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Proprietà  letteraria 


Milano,  1889  —  Tip.  Wilmant  di  G.  Bonelli  e  C. 


®l  lettore 


Questa  memoria  è  una  raccolta  di  notizie  e  una 
esposizione  di  trovati  nuovi  e  di  nuove  applicazioni 
esperimentate  e  messe  in  pratica  da  mio  padre  e  da 
me;  e  come  tale  non  le  diedi  alcuna  importanza,,  né 
letteraria,,  né  scientifica,  non  curando  né  la  forma , 
né  l'ordine,  pur  di  raggiungere  il  fine  di  far  pronta- 
mente e  facilmente  conoscere  la  storia  dei  tentativi 
fatti  da  mio  padre  e  da  me  per  avviare  a  risultati 
costanti  una  grande  industria  che  ancora  va  a  ten- 
toni ed  è  soggetta  a  gravi  perdite  per  incertezza  di 
processi  di  fabbricazione. 

La  sola  indicazione  di  un  trovato  che  cambi  in 
meglio  l'andamento  della  cosa  è  quanto  di  meglio  si 
può  desiderare  in  questo  genere  di  lavori ,  e  ciò  che 
basta  a  costituirne  il  merito ,  all'  infuori  del  valore 
del  libro  in  sé  stesso. 

Il  mio  adunque  non  è  un  libro  ma  una  notificazione 
al  pubblico  della  risoluzione  di  un  quesito. 

Convinto  del  valore  dell'opera  di  mio  padre  in  que- 
sta soluzione,  ho  preso  da  lui  le  prime  norme,  vi  tro- 
j  vai  praticamente  la  conferma  e  in  pari  tempo  la  in— 


sufficienza  a  completare  il  desiderato  intento  ;  al  con- 
seguimento del  quale  io  mi  proposi  arrivare,  e  credo 
di  essere  arrivato. 

Ecco  perchè  faccio  precedere  la  storia  dell'  operato 
di  mio  padre  e  la  riproduzione  di  una  delle  sue  Me- 
morie ,  facendola  seguire  dalla  esposizione  della  mia 
propria  opera,  la  quale  è  appunto  la  continuazione, 
e  non  la  sostituzione  della  sua. 

Io  dovetti  accorgermi  che  egli  si  illudeva  credendo 
di  aver  data  per  intero  la  soluzione  alla  quale  man- 
cava quel  tanto  che  io  vi  aggiunsi  e  che  altri  ancora 
potranno  aggiungervi  poiché  non  è  dato  a  nessuno  di 
arrivare  alla  perfezione. 

Ombriano,  ottobre  1889. 


Federico  Landriani 


Importanza  della  scoperta. 

Il  grand'  uomo  che  fu  Carlo  Cattaneo  in  una  sua 
allocuzione  nell'  Istituto  della  Società  d' incoraggia- 
mento d'Arti  e  Mestieri  che  fa  parte  degli  Atti  di  detta 
Società  per  l'anno  1847  così  si  esprime  sul  valore 
della  scoperta  presentata  da  Carlo  Landriani. 

Il  brano  della  detta  allocuzione  lo  riportiamo  qui 
appresso,  e  per  riverenza  al  nome  di  quel  grande,  e 
perchè  non  si  potrebbe  meglio  descrivere  lo  stato  de- 
plorevole  di  questa  industria  e  l'importanza  di  una 
scoperta  che  ne  la  redimesse  avviandola  a  migliori 
successi. 

Questo  brano  poi  è  una  prova  luminosa  del  carat- 
tere di  colui  che  il  cuore  aveva  pari  all'  altissima 
mente ,  ed  è  gran  lode  per  mio  padre  averlo  avuto 
amico ,  per  me  grande  compiacenza  di  richiamarne 
la  testimonianza  ;  eccone  le  parole. 

« 

«  Ma  poiché  son  venuto  a  menzionare  l'agricoltura, 
d'altra  mutazione  è  a  dire  ,  non  peranco  di  matura 
certezza,  ma  forse  prossima  alla  riva  di  probabile 
evento.  E  antica  lagnanza  e  grave  danno  che  la  più 
preziosa  derrata  della  nostra  pianura  irrigua,  sia  fra 
tutti  i  latticinj  il  solo  nel  cui  buon  successo  non  ha 
merito  l'umana  volontà.  Di  sedici  e  più  milioni  di  libre 
grosse    che    i    numerosi    armenti    si    estimano    for- 
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nirne,  solo  una  metà  giunge  ad  avere  pieno  valore: 
il  quale  al  tempo  della  maturanza  mercantile  può  dirsi 
il  doppio  in  circa  che  al  tempo  della  vendita  prima. 
L'altra  metà,  o  per  sapore  sgradito,  o  per  magagne 
che  ne  deformano  l'aspetto,  si  consuma  a  non  com- 
piuta maturanza,  o  non  raggiunge  mai  codesto  au- 
mento del  prezzo.  Il  valsente  che  va  perduto,  ossia  la 
metà  del  prezzo  finale  di  otto  milioni  di  libbre,  può 
stimarsi  tra  i  nove  e  i  dieci  milioni  di  denaro,  che  i 
nostri  agricoltori  per  tradizione  di  tempo  immemora- 
bile lasciano  ogni  anno  in  olocausto  alla  sorte,  senza 
aver  fatto  mai  prova  alcuna  per  salvarlo.  Egli  è  questo 
reddito,  che  tradotto  in  capitale  rappresenta  duecento 
milioni,  che  un  uomo  d'animo  deliberato  (1)  si  mise  in 
pensiero  potersi  redimere  dalla  voragine  che  lo  in— 
ghiotte.  Anche  quando  il  promettitore  potesse  adem- 
piere solo  la  decima  parte  del  suo  detto,  egli  avrebbe 
per  fermo  un  vanto  concesso  a  pochi,  a  pochi  anco  di 
quelli  che  furono  annoverati  fra  i  benefattori  dei  popoli. 
La  cosa  parve  tanto  incredibile,  che  ne  corse  languida  e 
inefficace  dicerìa  tra  le  famiglie  medesime  che  pur  ne 
dovevano  raccogliere  il  frutto.  Ma  questa  nostra  Società 
non  ebbe  rispetto  d'affrontare  la  tacita  condanna  d'un'  i- 
nerte  opinione.  Da  un  lato  ella  provocò  con  perseve- 
ranti sollecitazioni  gli  agricultori,  e  giunse  a  radunarne 
a  convegno  in  queste  sale  un  centinajo,  e  ordinarli  a 
opportuna  rappresentanza.  Dall'altro  lato  ella  indusse 
l' innovatore  a  far  il  sacrificio  pur  troppo  necessario, 
benché  forse  prematuro,  del  suo  secreto.  Ciò  che  av- 
volto nell'arcano  pareva  impossibile,  venuto  alla  libera 
luce  del  sole  apparve  probabile;  si  vide  che  in  questa 
materia  occupata  interamente  dal  caso  doveva  rima- 
ner pure  un  diritto  all'arte  e  alla   ragione.  Il    tempo 

(1)  Carlo  Antonio  Landriani. 
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stabilirà  il  termine  ove  potrà  giungere  in  questo  suo 
novello  conquisto  l'umana  solerzia.  Frattanto  sembra 
ornai  potersi  additare  con  qualche  buona  apparenza 
di  vero  ove  fosse  Terrore  fondamentale,  che  toglieva 
all'agricultore  ogni  speranza  e  ogni  cura  del  meglio. 
«  Inesperto  di  scienza,  avvezzo  a  vedere  il  suo  de- 
stino in  balìa  delle  nubi  e  dei  venti,  egli  si  esagerava  le 
variazioni  che  al  latte  potevano  venire  dalla  vicenda 
delle  celesti  e  terrestri  influenze.  Sono  forse  lievissime, 
centesimali,  millesimali  le  variazioni  che  da  giorno  a 
giorno  il  latte  può  soffrire.  Ma  l' operatore ,  fermo 
nell'opinione  ch'esse  fossero  anzi  smisurate,  si  sfor- 
zava d'andar  loro  incontro  con  altre  pur  grandissime 
variazioni  dei  suoi  procedimenti.  Ora  lasciava  il  latte 
in  prolungato  riposo  ;  ora  se  lo  figurava  già  fracido 
nelle  poppe  delle  floride  e  rigogliose  giovenche,  anzi 
già  guasto  nell'erbe  stesse  del  prato,  le  quali  tuttavia 
nel  giorno  anteriore  o  nel  susseguente  potevano  es- 
sere di  punto  in  bianco,  scevre  d'ogni  malefico  in- 
flusso. Nel  verno,  fidandosi  al  lento  corso  della  na- 
tura sfiorava  più  copioso  butirro,  sicché  la  parte  al- 
buminosa rimaneva  impoverita  e  insipida.  Nell'estate 
per  fuggire  la  sovrastante  putrescenza,  anziché  fare  arte 
alcuna  per  procacciare  al  latte  un  fresco  riposo,  negava 
agio  alla  parte  grassa  di  separarsi;  e  quindi  l'albume 
aggravato  dalla  pinguedine  non  aveva  fibra  ;  e  prima 
di  giungere  a  maturanza,  le  infelici  forme  si  sfacevano 
in  cento  foggie  di  malori.  Infuso  il  latte  nella  ciclo- 
pica caldaja,  ora  lo  sferzava  con  soverchio  ardore, 
ora  lo  lasciava  oziare  in  lenta  tepidezza  ;  non  aveva 
pensato  mai  d' investigare  qual  grado  di  temperatura 
crescesse  virtù  al  presame,  e  quale  gliela  scemasse, 
o  la  estinguesse  del  tutto;  ma  ogni  giorno  teneva  con 
vano  studio  diversa  via ,  e  introduceva  di  sua  mano 
nella    volubil    opera    della    natura    quelle    assai    più 
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enormi  varietà  delle  quali  poi  si  doleva.  E  intanto 
soffriva  che  il  zotico  casaro  si  arrogasse  secolui  il 
sembiante  di  non  so  quale  inspirazione,  benché  troppe 
volte  costui  dovesse  poscia  confessargli  gemendo  ,  di 
aver  smarrito  V  estro  yo  come  egli  diceva  nel  ruvido 
suo  gergo,  d'aver  perduto  la  balla.  Fra  questi  vetusti 
arzigogoli  che  facevano  rassegnata  e  stupida  la  ra- 
gione ,  F  agricultore  non  era  padrone  del  latte  della 
sua  mandra  ;  appena  osava  por  piede  nel  sucidume 
dell'arcana  officina.  E  il  paese  sciupava  intanto  ogni 
anno  il  frutto  d'  un  regale  patrimonio. 

«  Tre  riforme  principali  erano  a  divisarsi  —  l'una 
di  conservare  al  latte  la  maggior  costanza  delle  sue 
chimiche  proporzioni,  non  sottraendo  più  o  men  bu- 
tirro nell'estate  che  nel  verno,  affinchè  nell'estate  non 
avesse  troppo  fragile  natura,  e  nel  verno  non  avesse 
troppo  scarsa  bontà  ;  —  1'  altra  era  d'  applicare  co- 
stante azione  di  caglio,  sotto  uniforme  grado  di  ca- 
lore e  uniforme  misura  di  tempo  ;  —  la  terza  di  porre 
diligente  cura  a  scacciare  il  siero  ,  affinchè  prosciu- 
gandosi poi  non  lasciasse  nelle  vuote  sedi  adito  al- 
l' aria  perturbatrice.  I  modi  di  pervenire  a  queste  tre 
riforme  potranno  essere  varj,  potranno  farsi  coli' espe- 
rienza più  perfetti,  massime  se  il  termometro  del  fisico 
o  la  bilancia  del  chimico  vi  tenesse  dietro  mano  manor 
finché  tutta  l'opera  fosse  divenuta  l'espressione  d'un 
assiduo  ragionamento.  Intanto  non  è  poco  l' avere 
scosse  le  fondamenta  d'una  dannosa  opinione,  l'aver 
rivendicato  all'  arte  e  alla  diligenza ,  ciò  eh'  era  tra- 
stullo all'  ignoranza  e  alla  fortuna.  Ma  il  conflitto 
coli' oscurità  delle  cose,  e  colla  pervicacia  e  l'inerzia 
delli  uomini  sarà  lungo  :  né  si  ha  forse  diritto  a  spe- 
rare che  questa  innovazione  abbia  a  compiersi  in  più 
breve  giro  d'anni  che  non  abbiam  visto  avvenire  per 
l'abolizione  dei  maggesi  o  la  piantagione  dei  gelsi,  alla 


qual  opera  e  dai  padri  nostri  a  da  noi  medesimi  solo 
col  lungo  corso  del  tempo  si  assentì  la  dovuta  fede.  » 

Questa  allocuzione  tenuta  nel  1847  era  conseguenza 
delle  pratiche  fatte  nell'  anno  precedente  dall'  Istituto 
medesimo  in  appoggio  al  Landriani  il  quale  aveva 
eseguito  prove  presso  i  fabbricatori  e  ottenuto  i  cer- 
tificati che  sono  contenuti  negli  atti  della  Società 
del  1846  insieme  all'atto  notarile  e  firme  di  aderenti 
come  noi  qui  riportiamo  dagli  atti  medesimi. 

CIRCOLARE. 

CASSA  D'  INCORAGGIAMENTO 

PER   LE   ARTI   E    MESTIERI 


presidenza  Milano,  4  luglio  1846. 

DEL  CONSIGLIO  DIRETTORE 

DEI    FONDI 


N.°  235. 


Alle  onorevoli  Deputazioni   Communali  dei  paesi  producenti 
formaggio  di  grana. 

Alle  Amministrazioni  dei  Luoghi  Pii,  Collegi  ed  altre  fonda- 
zioni interessate  in  quella  produzione. 

È  noto  che  il  signor  C.  A.  Landriani  annunciò  d'  aver  ritrovato 
un  modo,  a  detta  sua,  semplice  e  sicuro  per  rendere  tanto  infallibile 
la  buona  riuscita  del  formaggio  di  grana ,  quanto  suol  esser  quella 
di  qualunque  altro  latticinio. 

E  inutile  il  dire  a  persone  versatissime  che,  quando  ciò  si  avve- 
rasse anche  solo  in  parte ,  si  salverebbe  una  massa  di  scarti  che 
disperde  un  annuo  valore  d'alcuni  milioni.  E  sarebbe  un  altro  gran 
punto  anche  quello  di  togliere  F  incertezza  di  questa  fabricazione  ,. 
liberando  le  famiglie  da  una  continua  minaccia  di  disgrazie. 

Ritenuta  F  importanza  della  cosa ,  rimane  a  vedere  se ,  e  quanto , 
si  possa  sperare  effettuata. 


La  mescita  del  formaggio  dipende  da  circostanze  tanto  difficili  a 
determinarsi,  che  è  lecito  imaginare  che  con  qualche  anche  leggiero 
cambiamento  nel  modo  di  operare ,  possano  per  avventura  ovviarsi 
quelle  cause  secrete  e  impercettibili,  le  quali  delusero  ogni  cura  fin 
qui  adoperata  ;  poiché  il  butirro  e  altri  latticinj  riescono  pur  sempre 
bene,  benché  ricavati  da  quello  stesso  latte  che  in  formaggio  di  grana 
riesce  ora  bene  ora'  male.  Su  di  ciò  non  si  potrebbe  fare  da  chic- 
chessia alcun  fruttuoso  ragionamento  né  prò  né  contro  ;  ma  è  d'uopo 
che  la  prova  del  fatto  decida. 

Ora,  il  signor  Landriani,  prima  di  venire  al  punto  d'abbandonare 
a  un  publico  non  sempre  riconoscente  il  suo  ritrovato ,  manifestò  il 
giusto  desiderio  d' assicurarsi  una  tenue  partecipazione  nel  van- 
taggio che  a  suo  credere  ne  verrebbe.  Epperò  richiese  a  questa 
Società  d' Incoraggiamento  che  volesse  ottenergli  la  necessaria  at- 
tenzione presso  i  possidenti  e  fìttabili,  e  dar  opera  a  rimovere  quella 
naturale  contrarietà  che  li  uomini  prudenti  dimostrano  per  le  cose 
nuove  e  non  corroborate  dall'  esperienza. 

La  Società  d'Incoraggiamento,  accogliendo  la  cosa  com'era  suo 
dovere,  nominò  una  Commissione  apposita  di  persone  interessate  nelle 
proprietà  ed  amministrazione  di  fondi  nella  Bassa,  affinchè  prendesse 
in  esame  la  cosa. 

Frattanto  il  signor  Landriani,  vedendo  che  la  circostanza  del  se- 
creto da  lui  conservato  rendeva  li  animi  irresoluti,  si  decise  di  con- 
fidare il  suo  ritrovato ,  a  tre  distinte  persone  addette  alla  Società 
d'Incoraggiamento,  cioè  i  signori  Taverna  conte  Lorenzo,  De  Kramer 
professore  Antonio  e  Parea  ingegnere  Albino  ;  i  quali,  senza  antici- 
pare sull'  esito  delle  future  esperienze,  esposero  che  «  non  potevano 
a  meno  di  dichiarare  che  i  principj  da  lui  esposti  si  appoggiavano 
a  dati  razionali  e  molto  semplici,  e  che  la  loro  applicazione  non  ri- 
chiederebbe una  sensibile  maggiore  spesa  dell'  attuale.  » 

Allora  la  Società  d' Incoraggiamento  convocò  un'  adunanza  di  pro- 
prietarj  e  fìttabili ,  i  quali  nominarono  una  Commissione  che  deter- 
minasse, d'  accordo  col  signor  Landriani ,  il  modo  d'  assicurargli  un 
giusto  compenso.  Questa  Commissione ,  composta  dai  signori  Vit- 
tadini  Felice ,  Valerio  Carlo ,  De  Kramer  Ferdinando ,  e  ingegneri 
Manzi  Giorgio  e  Parea  Albino,  propose  che  i  proprietarj  e  fìttabili, 
nel  caso  che  la  prova  riescisse  felice ,  si  obbligassero  a  contribuire 
al  signor  Landriani  due  formaggie  per  ogni  sorte  e  per  anni  dieci 
consecutivi  ;  quantità  che  corrisponde  a  poco  più  dell'  1  per  cento 
sul  prodotto  totale  dei  casoni,  mentre  la  quantità  attuale  delli  scarti 
è  enormemente  maggiore. 


Per  promuovere  e  agevolare  la  relativa  soscrizione,  il  signor  Lan- 
driani  manifestò  il  suo  ritrovato  anche  ad  alcuni  proprietarj  e  fitta- 
bili  di  Codogno  ;  i  quali  con  atto  formale  non  solo  si  dichiararono 
persuasi  «  della  razionalità  dei  principj  e  della  facilità  del  loro  pra- 
»  tico  adempimento  »,  ma  accettarono  per  sé  la  proposta  del  con- 
tratto, «  invitando  ed  animando  ogni  proprietario  interessato  ad  ac- 
»  cogliere  la  convenzione,  ond' essere  in  grado  il  più  presto  possibile 
»   di  realizzarne  la  pratica.  » 

Dietro  informazione  di  questi  fatti,  che,  ad  istanza  del  signor  Lan- 
driani ,  vennero  dalla  Società  d' Incoraggiamento  ossequiosamente 
rassegnati ,  V  Eccelso  I.  R.  Governo  con  venerato  suo  Dispaccio 
13  maggio  p°.  p.°  N.°  14764=979,  si  degnò  rimettere  alla  medesima 
Società  le  pratiche  a  ciò  relative ,  come  stimasse  più  conveniente  , 
escluso  solo  ogni  intervento  della  publica  autorità  nei  relativi  contratti. 
In  obedienza  a  ciò  la  Società  d' Incoraggiamento  si  rivolge  colla 
presente  Circolare  a  tutte  le  onorevoli  Deputazioni  Communali  dei 
paesi  interessati  e  a  tutte  le  onorevoli  Amministrazioni  dei  Luoghi  Pii, 
Collegii  e  altre  fondazioni,  pregandole  di  voler  prestare  un  momento 
d'attenzione  ad  un  oggetto  che  può  essere  di  tanta  importanza,  e  di 
volersi  adoperare,  per  quanto  è  in  loro,  affinchè  il  signor  Landriani 
venga  posto  in  grado  di  fare  finalmente  publica  prova  del  suo  ri- 
trovato. Pare  ora  mai  tempo ,  che ,  se  la  cosa  non  regge  all'  espe- 
rienza, non  se  ne  parli  altrimenti  ;  ma  se  ha  qualche  fondamento,  e 
anche  solo  in  parte  ,  venga  riconosciuta  per  ciò  che  vale  ;  non  es- 
sendo ragionevole  che  si  continui  a  sciupare  formaggi  di  scarto  anche 
una  qualsiasi  parte  di  una  così  ingente  somma,  quando  si  abbia  sotto 
la  mano  un  facile  riparo. 

La  Società  d' Incoraggiamento ,  volendo  semplicemente  ottenere  il 
punto  che  si  compia  l1  esperienza ,  e  senza  farsi  a  sostenere  che  la 
cosa  sia  o  non  sia,  per  giustificare  e  avvalorare  semprepiù  il  suo  ope- 
rato soggiunge  copia  dell'  Attestato  notarile  dei  sullodati  spettabili 
abitanti  di  Codogno,  1'  opinione  dei  quali  in  questa  materia  può  va- 
lere a  fronte  di  qualsiasi  altra  persona. 

Soggiunge  parimenti  copia  della  Modula  di  Contratto  proposta  a 
favore  del  signor  Landriani ,  affinchè  quelli  che  volessero  darvi  la 
loro  adesione,  possano  farne  ponderata  lettura,  e  apporvi  il  loro  nome 
e  indirizzo. 

Siccome  poi  sono  già  passati  infruttuosamente  alcuni  anni,  ed  an- 
che per  1'  anno  corrente  la  stagione  estiva  si  trova  molto  inoltrata , 
le  onorevoli  Deputazioni  ed  Amministrazioni  ben  vedranno ,  che  sa- 
rebbe convenevole  di  non  lasciarla  spirare  senza  che  si  fosse   fatto 
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il  necessario  numero  di  prove.  E  perciò  si  insiste  perchè  vogliano 
nel  più  breve  termine ,  e  possibilmente  entro  1'  andante  luglio ,  aver 
fatto  i  loro  buoni  officj  affinchè  le  persone  interessate  manifestino  la 
loro  adesione  alla  moderata  dimanda  del  signor  Landriani ,  rimet- 
tendo poi  di  nuovo  le  dette  Module  coi  rispettivi  nomi  e  indirizzi , 
onde  il  signor  Landriani  possa  nel  successivo  agosto  essere  in  tempo 
a  dare  definitivo  corso  alle  cose. 

Vogliano  le  onorevoli  Deputazioni  e  Amministrazioni  prendere  in 
conto  la  circostanza,  che  tutti  quelli  che  finora  ebbero  communicazione 
del  ritrovato ,  ne  mostrarono  aspettazione  piuttosto  favorevole  che 
contraria  ;  onde  sembra  che  non  convenga  trascurare  e  differir  più 
oltre  la  decisiva  prova,  e  mostrarsi  troppo  deferenti  a  quella  natu- 
rale opposizione  e  incredulità ,  che  pur  troppo  non  ha  mancato  di 
ritardare  altre  e  più  importanti  innovazioni ,  come  quella  della  sco- 
perta dell'America  e  della  vaccinazione.  Infine  la  prova  non  apporta 
né  danno  né  impegno  ;  e  anche  quando  non  avesse  piena  riescita , 
potrebbe  forse  dar  lume  ad  attri  a  proceder  più  oltre  in  altro  modo. 

Coi  sensi  della  più  distinta  stima,  e  coli' augurio  che  l'annunciato 
beneficio  almeno  in  parte  si  avveri, 

L'I.  R.  Consigliere  Presidente 
ENRICO  MYLIUS. 

Il  Relatore 
Dottor  C.  Cattaneo- 


Dichiarazione  d'  alcuni  abitanti  di  Codogno. 

Codogno,  14  ottobre  1845. 

Noi  qui  sottoscritti  proprietarj  e  fìttabili  di  Codogno ,  a  cui  dal 
signor  Landriani  furono  rivelati  i  principj  su  cui  basano  le  precise 
di  lui  norme  per  l'immancabile  buona  riuscita  nella  fabricazione  dei 
nostri  formaggi. 

Dichiariamo  ed  attestiamo,  che  in  fatti  la  razionalità  di  essi  prin- 
cipj, come  pure  la  facilità  del  loro  pratico  adempimento  non  potrebbe 
essere  di  maggiore  sodisfazione. 

E  quindi  poter  noi  a  tutta  ragione  concepire  le  più  vive  speranze 
della  piena  attendibilità,  in  ciò  che  si  propone  dal  detto  sig.  Landriani. 

Dietro  di  che  non  abbiamo  punto  esitato  ad  accettare  la  proposi- 
zione del  contratto  emessa  dal  signor  Landriani ,   e  legalizzata  col- 
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l'Atto  29  marzo  anno  corrente  in  rogito  signor  dottor  Giuseppe  Borsa, 
notajo  di  qui,  onde  rendere  di  publica  ragione  la  di  lui  scoperta. 

Per  il  più  intimo  convincimento  nel  rilasciare  la  presente  dichia- 
razione invitiamo  ed  animiamo  ogni  proprietario  interessato  ad  ac- 
cogliere la  suddetta  nota  convenzione ,  onde  essere  così  in  grado  al 
più  presto  possibile  di  realizzarne  la  pratica ,  e  sottrarre  tante  fa- 
miglie da  un  giornaliero  gravissimo  danno,  che  arreca  al  Commercio 
ed  allo  Stato  una  perdita  di  molti  milioni  di  lire. 

Carlo  Ferrari  di  Borasca. 

Giuseppe  Riboni  delle  Cascine  de'  Passerini. 

Leopoldo  Gattoni  di  Codogno. 

Bignami  Paolo  di  Codogno. 

Don  Livio  Anelli  di  Malèo. 

Luigi  Pedrazzini  di  Somaglia. 

Giacomo  Bergamaschi,  testimonio. 
Paolo  Narra,  testimonio. 

Le  premesse  sottoscrizioni  delli  signori  Carlo  Ferrari  di  Borasca, 
Giuseppe  Riboni  delle  Cascine  de'  Passerini,  Leopoldo  Gattoni  di  Co- 
dogno, Bignami  Paolo  di  Codogno,  Don  Livio  Anelli  di  Maleo,  Luigi 
Pedrazzini  di  Somaglia ,  parti  principali ,  non  che  di  Giacomo  Ber- 
gamaschi e  di  Paolo  Narra,  testimonj,  si  certificano  vere,  ed  in  fede 
ho  impresso  in  margine  il  segno  del  mio  tabellionato  sotto  questo 
giorno  14  ottobre  1845. 

Dottor  Giuseppe  Borsa  del  fu  Pietro 

Notajo  publico  residente  in  Codogno 

Distretto  VI  della  Provincia  di  Lodi  e  Crema. 

L'  I.  R.  Pretura  in  Codogno  certifica  che  il  suddetto  dottor  Giu- 
seppe Borsa  è  notajo  residente  in  detto  borgo,  e  che  alla  di  lui  firma 
si  presta  piena  ed  indubia  fede  in  e  fuori  di  giudizio. 

Il  presente  Certificato  si  rilascia  dietro  l' istanza  d'  oggi  N.°  5396 
in  bollo  da  lire  1  cent.  50. 

Codogno,  dall'I.  R.  Pretura  li  17  ottobre  1845. 

Il  Consigliere  Pretore 
Salvini. 


(Segue  l'atto  di  convenzione). 
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Formolo,  di  Convenzione  col  signor  C.  A.  Landriani. 

N°  629  del  Repertorio.  Questo  giorno  di  giovedì  27  marzo   1845. 
Regnando  Sua  Maestà  1"  Imperatore  e  Re   Ferdinando  I, 

Avanti  di  me  dottor  Giuseppe  Borsa ,  del  fu  Pietro  ,  notajo  pub- 
blico ,  di  residenza  in  questo  borgo  di  Codogno ,  Distretto  VI  della 
Provincia  di  Lodi  e  Crema  ,  ed  in  presenza  degli  infrascritti  testi- 
moni, 

Si  è  personalmente  costituito  il  signor  Carlo  Antonio  Landriani , 
del  fu  Gaetano,  domiciliato  in  Milano,  e  per  le  infrascritte  cose  qui 
commorante  ,  e  da  me  notajo  ben  conosciuto  ,  il  quale  spontanea- 
mente, liberamente  e  come  meglio, 

Ha  fatto ,  e  fa  deposito  in  questo  protocollo  di  me  notajo  infra- 
scritto dell'atto  originale  a  vidimazione  di  me  notajo  sunnominato, 
erettosi  in  Codogno  suddetto,  colla  data  di  questo  stesso  giorno 
27  marzo  1845,  munito  del  bollo  di  austr.  lire  60,  quale  atto  con- 
tiene le  convenzioni  analoghe  alla  proposta  di  esso  depositante  della 
rivelazione  e  pubblicazione  di  un  suo  ritrovato  per  la  più  sicura  fab- 
bricazione di  formaggio  parmigiano,  o  come  dicesi  di  grana,  e  per 
l'effettivo  adempimento  del  progetto ,  e  delle  cose  in  esso  atto  rife- 
rite, che  verrà  registrato  qui  subito  per  allegato  A. 

A.  Allegato  del  mio  Protocollo  al  N.°  629. 

REGNO  LOMBARDO-VENETO. 

In  Codogno  questo  giorno  ventisette  marzo  1845. 

Regnando  S.  M.  I.  R.  Ap.   Ferdinando  I. 

Analogamente  alla  proposta  del  signor  Carlo  Landriani  di  Milano, 
della  rivelazione  e  pubblicazione  di  un  suo  ritrovato  per  la  più  si- 
cura fabbricazione  del  formaggio  parmigiano,  o  come  dicesi  di  grana  ; 
e  di  seguito  alle  cose  sul  di  lui  progetto  avvenute  presso  la  Società 
d'Incoraggiamento  delle  Arti  e  Mestieri  in  Milano;  ed  in  ispecie  a 
risultato  della  radunanza  tenutasi  presso  la  detta  Società;  dietro  Cir-, 
colare  della  Presidenza  della  stessa  Società  in  data  25  aprile  1844 
N.°  265,  e  pel  rapporto  della  Commissione  nominata  in  detta  adu- 
nanza che  riconobbe  ed  ammise  1'  altro  progetto  dello  stesso  Lan- 
driani, come  risulta  da  quel  rapporto  di  essa  Commissione  del  giorno 
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suddetto,  e  finalmente  per  l'effettivo  adempimento  del  progetto,  e  delie 
cose  in  detto  rapporto  esposte,  vengono,  fra  il  signor  Carl'Antonio 
Landriani  anzidetto  per  una  parte,  e  tutti  i  qui  sottoscritti  nell'elenco 
per  l'altra,  fatte  le  seguenti 

Convenzioni. 

I.  Assume  ed  obbligasi  il  signor  Carlo  Antonio  Landriani  di  so- 
stenere a  sue  spese ,  ne'  modi ,  luoghi  e  tempi  che  saranno  per  es- 
sergli prescritti  come  in  seguito ,  le  prove  della  fabricazione  del 
nostro  formaggio  communemente  detto  di  grana  col  nuovo  suo  metodo 
in  quattro  Casoni  per  ciascuna  delle  tre  provincie  di  Milano,  Lodi  e 
Pavia,  prendendo  la  località  dove  appunto  la  fabbricazione  è  costan- 
temente della  più  infelice  riuscita. 

IL  L'  essenza  ed  il  risultato  della  nuova  fabbricazione  ,  all'  effetto 
di  rendere,  e  mantenere  obligatorie  le  presenti  convenzioni  nella  parte 
della  correspettività  da  prestarsi  al  signor  Landriani  dai  sottoscritti 
come  al  seguente  articolo  III ,  consister  devono  ,  ed  il  signor  Lan- 
driani ne  lo  dichiara  e  vi  si  obbliga  nei  punti: 

a)  Che  la  miglior  riescita  del  nostro  formaggio  detto  di  grana 
sia  nel  più  esteso  senso,  non  solo  per  la  totale  esclusione  degli  scarti,. 
ma  eziandio  per  la  di  lui  qualità  intrinseca  ed  identica  con  quello 
attualmente  più  scelto  e  perfetto,  e  che  come  tale  si  debba  mante- 
nere inalterato  sino  alla  più  desiderabile  sua  maturanza. 

b)  Che  mantenuta  l'ordinaria  pratica  per  riguardo  al  burro,  ab- 
biasi poi  nella  quantità  del  prodotto  ossia  nel  peso  del  formaggio 
aumento  anziché  decremento. 

e)  Che  decremento  poi  anziché  aumento  abbiasi  ad  avere  nella 
spesa  della  fabbricazione. 

III.  Quando  queste  condizioni  siano  adempiute,  cadauno  dei  sotto- 
scriventi nel  separato  elenco  munito  del  bollo  di  centesimi  50  e  pre- 
cisamente a  tergo  della  rispettiva  casella  del  Quadro  statistico  da 
unirsi  come  allegato  A  alla  presente  dopo  riportate  le  rispettive  firme 
delle  parti  accettanti  il  suddetto  progetto,  corrisponderà  al  sig.  Lan- 
driani in  titolo  della  retribuzione  onerosa  e  correspettiva  delle  spese 
dell'opera,  dell'  invenzione  e  della  pubblicazione  sua,  quattro  formaggie 
per  ogni  Casone,  per  il  corso  di  anni  10  continui.  Ed  essa  retribu- 
zione non  dovrà  avere  principio  che  dopo  la  verificazione  delle  sud- 
dette prove,  e  per  il  risultato  del  giudizio  della  Commissione,  se  nei 
modi  come  nel  seguente  articolo  si  riconosceranno  pienamente  adem- 
piute le  condizioni  superiormente  descritte.  Dette    quattro    forme    di 
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formaggio  pel  detto  corso  di  anni  dieci  saranno  prelevate ,  e  mar- 
cate con  timbro  dal  signor  Landriani  sul  luogo,  due  per  ciascheduna 
sorte,  e  del  peso  medio  che  ne  risulterà  per  adequato  dalla  totalità 
del  peso  di  cadauna  sorte.  E  ciò  prima  delle  relative  pesature ,  e 
dovranno  essergli  consegnate  al  magazzino  nel  circondario  esterno 
di  Milano ,   entro  i  mesi  di  giugno  e  di  novembre  di  cadaun    anno. 

IV.  Per  la  esecuzione  delle  prove  di  cui  all'  articolo  I ,  tendenti 
ad  avere  la  dimostrazione  e  la  pratica  applicazione  del  principio  e 
delle  condizioni  stabilite  all'articolo  III,  in  quanto  ai  luoghi,  modi  e 
tempi  di  effettuazione  delle  prove,  il  signor  Landriani  agirà  di  con- 
formità alle  prescrizioni  di  quella  Commissione  che  verrà  apposita- 
mente nominata  dagli  stessi  sottoscritti,  e  scelta  nelle  rispettive  Pro- 
vincie di  Milano,  Lodi  e  Pavia,  due  per  ciascheduna  di  esse. 

La  detta  Commissione  conoscerà  e  deciderà  dell'  adempimento  , 
e  della  verificazione  delle  condizioni  superiormente  stabilite  all'arti- 
colo III.  Il  rapporto  sulla  decisione  da  farsi  giusta  il  precedente  ar- 
ticolo IV  dovrà  essere  presentato  dalla  Commissione  dopo  anni  due 
dalla  prima  fabbricazione  degli  stabiliti  esperimenti  che  col  nuovo 
metodo  Landriani  sarà  stata  compiuta  nei  modi  sopra  prescritti. 

V.  In  aggiunta  all'articolo  primo  il  medesimo  signor  Landriani  si 
obbliga  altresì  d'acquistare  il  latte  necessario  a  tali  prove,  determi- 
nandone il  prezzo  in  concorso  del  fittabile  o  proprietario  del  latte , 
il  quale  vi  si  presterà ,  riportandosi  a  tal  uopo  al  valore  del  latte 
stesso  che  sarà  praticato  nella  giornata;  e  quindi  a  maggior  garanzia 
del  latte  di  cui  trattasi ,  oltre  1'  obbligazione  personale ,  il  precitato 
signor  Landriani  promette  fin  d'ora  di  dare  e  prestare  al  venditore 
medesimo  un'idonea  sicurtà  bancaria,  o  quanto  meno  di  fare  un  de- 
posito in  denaro  sonante  proporzionato  al  valore  del  latte  necessario 
alla  sorte  intiera  presso  chi  verrà  destinato  dalla  delegazione  stessa, 
rimossa  ogni  eccezione. 

VI.  Il  correspettivo ,  ossia  le  quattro  formaggie  per  ogni  casone 
di  cui  all'articolo  terzo,  da  darsi  per  il  corso  d'un  decennio  dai  no- 
tabili o  proprietarj  al  signor  Landriani  a  titolo  di  premio  per  la  sco- 
perta da  lui  comunicata,  dovranno  queste  somministrarsi  subito  dopo 
la  pesatura  della  sorte  formaggio ,  e  cosi  ancora  essere  consegnate 
nel  magazzino  in  Codogno ,  e  per  rispetto  agli  altri  distretti  e  Pro- 
vincie ,  in  quel  luogo  che  sarà  da  lui  prescelto ,  non  fuori  però  del 
distretto  ove  dimora  il  fittabile  o  proprietario,  ed  alla  persona  che 
sarà  da  lui  incaricata,  derogandosi  in  proposito  a  quanto  venne  di- 
versamente esposto  in  detto  articolo. 

VII.  Il  signor  Landriani    accetta  ed  ammette   alla  rivelazione  del 
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suo  ritrovato  anche  quei  fìttabili  che  in  forza  delle  loro  rispettive 
investiture  d'affitto  andassero  a  cessare  i  loro  contratti  di  locazione 
prima  della  scadenza  del  decennio,  semprechè  però,  e  non  altrimenti, 
facciano  di  essi  in  tal  emergenza  concorrere  al  pagamento  del  premio 
motivato  nel  precedente  articolo  III  i  proprietarj  dei  fondi  medesimi 
per  gli  anni  che  mancano  al  completamento  delio  stesso  decennio , 
onde  in  tal  modo  abbia  il  medesimo  signor  Landriani  a  conseguire 
l'intiera  decennale  retribuzione  di  cui  sopra. 

E  così  d'attendere,  e  non  contravenire  ha  promesso  e  promette  il 
detto  signor  Landriani  verso  qualunque  interessato ,  tanto  ex  per- 
sona propria,  quanto  pe'  di  lui  eredi  e  successori,  rimossa  ogni  ec- 
cezione. 

Ed  in  conferma  si  è  il  medesimo  sottoscritto  alla  presenza  de'  sot- 
tosegnati testimoni  e  notajo. 

I   Landriani  Carlo  Antonio. 
Fabio  Lamberti,  testimonio. 
Angelo  Lamberti,  testimonio. 

Le  premesse  sottoscrizioni  e  firme  sono  state  fatte  alla  mia  pre- 
senza e  vista,  tanto  dal  signor  Landriani  Carlo  Antonio  parte  prin- 
cipale ,  quanto  dai  Fabio  ed  Angelo  fratelli  Lamberti  testimonj  noti 
ed  idonei;  ed  in  fede,  impresso  in  margine  il  solito  segno  del  mio 
tabellionato  in  questo  stesso  giorno  27  marzo  1845,  mi  sono  sotto- 
scritto. 

Firmato  dottor  Giuseppe  Borsa  del  fu  Pietro 

Notajo  pubblico  residente  in  Codogno 
Distretto  VI  della  Provincia  di  Lodi  e  Crema. 


Quindi  è  che  collo  stesso  signor  Carlo  Antonio  Landriani  ha  dato 
a  me  notajo  infrascritto  ampia  facoltà  di  ritenerlo  ne'  miei  proto- 
colli, e  di  rilasciarne  copie  autentiche  a  chiunque  possa  avere  inte- 
resse, poste  le  spese  del  presente  istrumento  ad  esclusivo  carico  del 
detto  depositante. 

Ed  in  conferma  il  presente  atto  da  ritenersi  ne'  miei  protocolli , 
previa  cerziorazione  da  me  fatta  al  depositante  stesso  delle  leggi  re- 
lative al  contenuto  nel  medesimo,  ne  rimango  rogato. 

Fatto  e  letto  col  sovra  citato  atto  a  chiara  ed  intelligibile  voce 
in  Codogno  suddetto  nello  studio  posto  nella  casa  di  abitazione  e 
proprietà  di  me  notajo  infrascritto  situata  sulla  Piazza  Maggiore  di 
questo  Commune  marcata  all'esterno  n.°  73. 
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Presenti  per  testimonj  i  signori  Fabio  ed  Angelo  fratelli  Lamberti, 
del  fu  signor  Luigi,  entrambi  domiciliati  in  Codogno  suddetto,  testi- 
monj a  me  notajo  noti  ed  idonei,  ed  aventi  le  qualità  richieste  dal 
regolamento  notarile. 

(    Landriani  Carlo  Antonio,  depositante. 
Sottoscritti   J    Fabio  Lamberti,  testimonio. 
(    Angelo  Lamberti,  testimonio. 

Firmato  dottor  Giuseppe  Borsa  del  fu  Pietro 

Notajo  pubblico  residente  in  Codogno 
Distretto  VI  della  Provincia  di  Lodi  e  Crema. 

Attesto  io  notajo  d'essere  stato  rogato  del  premesso  atto,  e  di  avere 
collazionata  ed  autenticata  la  presente  copia  trascritta  da  mano  altrui, 
avendola  trovata  pienamente  conforme  all'originale  minuta  esistente 
ne'  miei  protocolli ,  munita  del  bollo  di  centesimi  50 ,  ed  in  quanto 
all'allegato  A  del  bollo  di  austr.  lire  60  ;  ed  in  fede  ho  impresso  in 
margine  il  segno  del  mio  tabellionato  questo  giorno  29  marzo  1845, 
rilasciandola  al  prelodato  sig.  Carlo  Antonio   Landriani    depositante. 

Dott.  Giuseppe  Borsa  del  fu  Pietro 
Notajo  pubblico  residente  in  Codogno 
Distretto  VI  della  Provincia  di  Lodi  e  Crema. 


Altra  dichiarazione. 

Milano,  24  dicembre  Ì846. 

Con  piacere  noi  qui  infrascritti  ci  prestiamo  a  soddisfare  alla  in- 
chiesta che  ci  vien  fatta  da  parte  della  Onorevole  Società  d' Inco- 
raggiamento sul  conto  del  risultamento  ottenuto  cogli  esperimenti 
eseguiti  alle  nostre  fabriche  di  formaggio  mediante  l'applicazione  del 
sistema  proposto  dal  sig.  Carl'Antonio  Landriani. 

Tali  esperimenti  furono  eseguiti  nella  seconda  metà  dello  scorso 
settembre  in  numero  di  sei  ed  a  due  per  ciascun  luogo. 

Alla  Cassina  Chiesa  Rossa  nei  CC.  SS.  di  Porta  Ticinese. 
Ai  luoghi   di   Gambarone  e  Ronchetto  in  Commune  di  Ponte 

Sesto,  Distretto  XI  di  questa  provincia. 
E  sul  finire  di  Ottobre  al  Cascinale  Gallinazza  in  Commune  di 

Lodi  Vecchio,  Distr.  I  della  provincia  di  Lodi,  ne  furono 

eseguiti  altri  due. 
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Si  sono  così  ottenute  in  tutto  num.  8  forme  con  successo  soddi- 
sfacente ,  e  delle  quali  se  ne  conserva  tuttora  favorevole  aspetto. 
Avanziamo  la  speranza  che  il  rimanente  tempo  per  la  regolare  sta- 
gionatura possa  esser  raggiunto  con  pari  felicità  di  esito. 

Noi  infrattanto  ci  crediamo  in  grado  di  poter  confermare  quanto 
già  prima  d'  ora  venne  asserito  sui  vantaggi  che  si  includono  alla 
applicazione  dei  sistema  del  signor  Landriani,  quand'anche  esso  non 
riuscisse  in  tutta  la  sua  perfezione  :  e  ci  permettiamo  perciò  di  espri- 
mere il  nostro  voto  affinchè  la  Onorevole  Società  voglia  degnarlo 
della  sua  considerazione,  nell'avviso  che  ne  possa  emergere  un  nuovo 
argomento  di  riconoscenza  da  parte  del  paese  verso  la  Onorevole 
Società  stessa  ed  il  benemerito  suo  Presidente. 

Luigi  Brunetti. 

Luigi  Ferrari,  anche  per  il  fratello. 

Filippo  Bignami. 


Nota  dei  proprietarj  e  fittabili  che  a  tutto  il  1846  si  soscris- 
sero  al  progetto  del  signor  Landriani  nelle  Provincie  di 
Lodi,  Pavia  e  Milano. 

PROVINCIA.   DI   LODI. 

Distretto  I  di  Lodi. 

Bianchi  Gius.  Ant.  —  di  Cascina  Grande  —  (nel  commune  di  Lodi 

Vecchio). 
Bignami  fratelli,  proprietarj  —  di  Gallìnazza  (Lodi  Vecchio). 
Brunetti  Giovanni  Maria,  propriet.  —  di  S.  Stefano  (Lodi  Vecchio). 
Brusoni  Giambattista  —  di  C.  Lavagna,  del  signor  Giuseppe  Alfieri 

(Lodi). 
Bulloni  Andrea  —  dei  LL.  PP.  di  Milano  (Villarossa). 
Formenti  Giovanni  —  di  Canturino,  del  sig.  Polenghi  (Lodi  Vecchio). 
Galmozzi  Angelo  —  di  C.  Gualdane,  del  signor  Cristoforo  Balabio 

(Lodi  Vecchio). 
Galmozzi  Antonio   —   di    C.   Andreola  f   del  conte   Antonio   Greppi 

(Campolungo). 
Granata  Luigi  —  di  C.  Codazza ,  della  nobile  Casa  Trivulzio    (San 

Zenone). 
Invernizzi  Carlo  Giuseppe  —  di  Marìscalca  (Chiosi  di  Lodi)  ;  nobile 

Casa  Bar  ni. 

2 


18 

Minojetti  Pietro,  proprietario  —  di  C.  Taglietta  (Lodi  Vecchio). 

Rancati  Ferdinando  —  di  C.  Mascarìna  (Lodi  Vecchio). 

Roli  Giovanni  —  di  C.  Grande  (Gugnano). 

Rovida  Girolamo,  proprietario  —  di  C.  Poliedro,    (Chiosi  di  Lodi). 

Tavazzi  Giovanni,  proprietario  —  di  C.  S.  Marco   (Lodi  Vecchio). 

Distretto  II  di  Panilo. 
Pavesi  Giulio,  proprietario  —  di  Casal  Majocco  (Cologno). 

Distretto  III  di  San f  Angelo. 

Albertario  Angelo  —  di  C.   Cà  dell'  Aqua,  del  signor  Gio.  Battista 

Ferri  (Cà  dell' Aqua). 
Bassi  Luigi  —  di  C  Pedrina,  dei  fratelli  Rossi  (Sant'Angelo). 
Corbellini  Antonio  —  di  C  Gìbellina. 
Formenti  Angelo  —  di  C.  Domodossola. 

Galleani-Griffini  Maria  —  di  C.  S.  Maria,  del  signor  Cargantini. 
Grassi  Eugenio  —  di  C.  Majano. 
Madonini  Luigi  —  di  C.   Triulzìna  (Cassimano). 
Magnani  Eugenio  Giuseppe,   proprietario  —  di  S.  Leone  (Bargano). 
Meazzi-Bonati  Gaetano  —  di  Cà  de'  Gerrì  (Cà  dell' Aqua). 
Minoja  Stefano  —  (Bonora). 
Moro  Giuseppe  —  di  C.  Gervasìna  (Bonora). 
Rossi  Gaetano  —  di  Lanfroja  (Bargano). 
Rossi  Carlo  —  di  Caselle  Luranì  (Lurani). 

Rossi  Pietro  —  di  Pagnana,  del  marchese  Frane.  Cusani  (Castirana). 
Rovida    Pietro   —  Bonora ,  proprietà   della  nobile  Casa   Lumiares 

(Bonora). 
Veronesi  Giuseppe  —  di  C.  Castagna  (Ornaga). 
Vigorelli  Luigi  — 
Zaneboni  Giambattista  —  di  C.  Osterìa,  del  sig.  Gargantini  (Villanova). 

Distretto  IV  di  Bor ghetto. 

Biancardi  Carlo  —  fìttabile  del  marchese  G.  B.  Landi  (Ossago). 
Bricchi  Pietro  —  di  C.  Belvìgnato  (Mairago). 
Comizzoli  Giulio,  proprietario  —  di  Gr azzano  (Ossago). 
Cremasedi  Antonio  —  di  Basiasca,  del  conte  Archinto  (Mairago). 
Ferrari  Tranquillo,  proprietario  (Cavenago). 
Formenti  Giovanni  e  Giuseppe,  proprietarj  —  di  C.  Mazza. 
Gelmini  Giovanni  —  in  Ossago  (Ossago). 
Invernizzi  Antonio  —  di  Pantiara  (Borghetto). 
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Paedini  Giuseppe  —  di  Co  di  Sopra  (Borghetto). 

Rai  Luciano  —  di  Basiasco  (Mairago). 

Rancelli  Andrea  —  di  C.  S.  Antonio  (Borghetto). 

Distretto  V  di  Casal  Pusterlengo. 

Acerbi  fratelli ,  fittabili  di  S.  E.  il  conte  Vitaliano  Borromeo  (Ca- 
mairago). 

Acerbi  fratelli ,  per  altra  possessione  del  suddetto  conte  Borromeo 
(Camairago). 

Bertani  Giovanni  —  di  Mulazzana  (Camairago). 

Biancardi  Serafino  —  di  C.  Serbellona  (Castiglione). 

Bignami  Paolo,  proprietario  —  di  C.  del  Santo  (Camairago). 

Borsa  Luigi  —  di  Mulazzana,  del  duca  Tomaso  Scotti  (Camairago). 

Bulloni  Luigi  —  di  Monticelli  (Bertònico). 

Ferrari  Carlo,  proprietario  —  di  Borasca  (Vitadone). 

Ferrari  Carlo  —  di  Colombarone. 

Gandolfi  ing.  Stefano,  proprietario  —  di  Ronchi  (Livraga). 

Gatti  Luigi  —  di  C.   Uggeri  (Secugnago). 

Grassi  Angelo  —  di   Villaf ranca  di  Mezzo  (Ospitaletto). 

Grecchi  Giovanni,  proprietario  —  di  Mulazzana  (Camairago). 

Griffini  Francesco  e  Giuseppe,  proprietarj  —  di  C.  di  Sopra  (Ospi- 
taletto). 

Kramer  fratelli,  proprietarj  —  di  C.  delle  Donne  (Robecco). 

Minoj etti-Rossi  Maddalena  —  di  C.  Marmora,  del  signor  Riccardo 
Holt  (Orio). 

Pedrazzini  Francesco  (Ospitaletto). 

Riboni  Giuseppe,  proprietario  —  di  C.  de'  Passerini  (Terranova). 

Zoncada  Gerolamo  —  di  Olza  (Zorlesco). 

Distretto  VI  di  Codogno. 

Agnelli  Antonio  —  di  Reghinera  del  Luogo  Pio  Trivulzio  (Cavacurta). 
Anelli  Livio  —  di  Moraro-Vecchio,  del  marchese  Giorgio  Trivulzio 

(Malèo). 
Biancardi  Serafino,  proprietario  —  di  C.  Basnadore  (Codogno). 
Bignami  Isidoro  e  Giovanni  —  di  C.  S.  Francesco  (Malèo). 
Bono  Luigi  —  di  C.  Gesiolo  (Malèo). 

Caccialanza  Francesco,  fìttabile  del  march.  Giulio  Stanga  (Larderà). 
Cattaneo  Carlo  —  (Codogno). 
Cattaneo  Giovanni  —  di  C.  Corradina,  del  marchese  Giorgio  Guido 

Pallavicini  (San  Fiorano). 
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Cavezzali  Francesco,  proprietario  —  di  Bellona  (Codogno). 

Gattoni  fratelli,  proprietarj  —  di   Cascinazza  (Meleto). 

Gattoni  fratelli,  fìttabili  della  signora  Giuditta  Pasta  (Cornovecchio). 

Griffini  fratelli  —  di  Reghinera  (Codogno). 

Majocchi  Pietro  —  di   Mor aro- Giovine,  del  marchese  G.  Trivulzio 

(Malèo). 
Pedrazzini   Luigi  —  di  C.  Giulia,   del   conte  Giovanni  della  Soma- 

glia  (Somaglia). 
Tazzini  fratelli  —  del  Molinetlo,  del  Luogo  Pio  Trivulzio  (Trivulza). 
Vignati  Pietro  —  di  C.  Bonpersico  dei  fr.  Bignami  (Codogno). 

Distretto  di  Pandino. 
Bernocchi  Francesco  —  di  C.  del  Dosso  (Corte-Palasio). 

PROVINCIA.  DI  PAVIA. 

Distretto  I  di  Pavia. 

Cattaneo  Giacomo,  fittabile  del  Collegio  Borromeo  (Comairano). 
Clerici  Gerolamo,  fittabile  del  signor   Ernesto  Marozzi  (Villareggio). 
Melzi  Davide,  fittabile  del  signor  Ponti  (Settimo). 

Distretto  li  di  Bereguardo. 

Andreoni  Agostino,  fittabile  del  conte  San  Giuliano  (Zelada). 
Gorla  Carlo,  fittabile  del  signor  Giuseppe  Negroni  (Rognano). 
Pavesi  Luigi  —  di  Villarasco,  del  conte  Filippo  Taverna  (Rognano). 

Distretto  III  di  Belgiojoso. 

Tessera   Luigi  e  fratelli ,   fìttabili  del  signor  Luigi  Giuseppe  Marozzi 
(Motta-San-Damiano), 

Distretto  IV  di  Corte  Olona. 

Ferrari  Carlo  —  di  Possessione-Grande. 
Gallina  Pietro  —  (Miradolo). 

Distretto  V  di  Rosate. 

Bertolaja  Domenico,  fittabile  dell'Ospitai   Maggiore   di   Milano  (Ti- 

tinello). 
Brusati  Giacomo,  proprietario  —  (Barate). 
Clerici  Gerolamo,  fittabile  del  signor  Ernesto  Marozzi. 
Gallotti  Luigi,  fittabile  del  signor  Angelo  Negroni,  di  Confaloniera. 
Gorla  Angelo,  proprietario  —  di  S.  Catarina  (Coazzano). 
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Distretto  VI  di  Binasco. 


Barinetti  Carlo,  fìttabile  del  signor  Carlo  Tenca,  di  C.  Tenca  (Zibido- 

Lambro). 
Daccò  Carlo,  fìttabile  dell'  Ospitale  Maggiore  di  Milano  (Vernate). 
Tessera  Luigi  e  fratelli ,    fìttabili  del  signor  Luigi  Giuseppe  Marozzi 

(Metone). 

PROVINCIA    DI    MILANO. 

Distretto  I  di  Milano. 

Brunetti  Luigi  —  di  Chiesa  Rossa,  fìttabile  del  signor  Radice. 
Ferrario  Luigi  —  di  Ronchetto  dì  Sopra,  fìttabile  del  nob.  Marco 
Manzi. 

Distretto  Ih  di   Corsico. 

Pioldi  Angelo  —  di  Lorenteggio,  fìttabile  del  marchese  Doria  (Corsico). 
Tenca  Isidoro  —  di  C.  Vallombrosa. 

Distretto  X  di  Melzo. 

Salina  Luigi,  fìttabile  dell'Ospitale  Maggiore  di  Milano  (Linate). 

Distretto  XI  di  Locate. 

Calderara  Pietro,  proprietario  —  di  C.  Sala  (Quinto  Sole). 
Calderara  Pietro,  proprietario  —  di  C.  G andina  (Vigentino). 
Ferrario  Giambattista,  proprietario  —  di  Gamoarone  (Ponte  Sesto). 
Gerii  Luigi,  fìttabile  della  Causa  Pia  Del  Sesto  (Ponte  Sesto). 
Rovida  Carlo,  fìttabile  del  conte  Carlo  Scotti-Vigoleno  (Bolgiano). 
Sala  Luigi,  proprietario  —  (Morsenchio). 
Taccani  Gaetano,  proprietario  —  (Quinto  Stampi). 

Distretto  XII  di  Melegnano. 

Albertario  Giuseppe  e  fratelli  —  di  Cascina  Nuova  (Carpiano). 
Albertario  Giuseppe  e  fratelli  —  di  Cascinazza,  fìttabili  di  S.  E.  il 

conte  Giacomo  Mellerio  (Carpiano). 
Bersani  Santo  e  fratelli,  proprietari  —  (Viboldone). 
Bozzi  Francesco  —  di  Colnago,  di  S.  E.  il  conte  Giacomo  Mellerio 

(Carpiano). 
Bozzi  fratelli  —  di  Colnago  (Carpiano). 
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Neroni  Carlo  —  di  Cozzolano ,  di  S.  E.  il  conte  Giacomo  Mellerio 

(Carpiano). 
Poliaghi  Pietro  e  fratelli  di  Mezzano  (Pedriano). 
Rizzi  Antonio  —  C.  Occhio  (Viboldone). 
Rizzi  Pietro,  proprietario  —  di  C.  Montone  (Viboldone). 
Sacchi  Carlo  Andrea;  fittabile  dei  Luoghi  Pii  (Zùnico). 
Vittadini  Pietro  —  di  Triginto  (Mediglia). 
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Come  si  vede,  le  cose  erano  bene  incamminate  e 
avrebbero  condotto  ad  una  conclusione  decisiva  sul 
merito  della  scoperta  e  sulla  ricompensa  da  accor- 
dare all'  inventore  ;  ma  gli  avvenimenti  politici  tron- 
carono il  corso  delle  cose,  e  Carlo  Landriani  disse- 
stato nei  suoi  affari  per  aver  seguito  quella  larva  dei 
proventi  della  sua  scoperta  perdette  sostanza  e  credito 
altro  non  lasciando  ai  figli  che  l'esempio  della  grande 
onestà,  del  lavoro  tenace  e  indefesso,  di  un'idea  che 
fu  da  me  seguita  fino  ad  oggi. 

L'idea  che  molto  di  buono  era  nel  metodo  di  ca- 
seificio da  lui  dettato  e  il  dubbio  che  la  certezza  dei 
risultati  non  fosse  raggiunta,  e  che  egli  a  prove  ul- 
timate, se  lo  fossero  state,  si  sarebbe  trovato  deluso 
e  scornato  da  qualche  prova  male  riuscita  e  che  gli 
avrebbe  tolto  ogni  diritto  ai  pattuiti  compensi,  oltre 
al  merito  di  aver  molto  migliorato  il  caseificio  e  poste 
le  basi  di  una  finale  soluzione  del  problema. 

Questa  idea  non  mi  abbandonò  per  tutta  la  vita  e 
quando  le  mie  vicende  private,  e  le  pubbliche  a  cui 
presi  parte  facendo  tre  campagne  della  guerra  di  in- 
dipendenza, me  lo  permisero  io  la  seguii. 

Mi  innamorai  degli  studi  agricoli,  professai  agri- 
coltura, per  devozione  di  causa  a  questa  nutrice  e  ci- 
vilizzatrice dei  popoli,  che  tanta  parte  ha  nella  pro- 
sperità della  patria,  e  nel  consolidamento  dei  suoi 
destini,  e  sulle  tracce  di  mio  padre  raccolsi  dati  scien- 
tifici e  notizie;  solamente  tardi  venni  in  grado  di 
fare  esperienze  decisive  e  competenti. 

Intanto  il  grande  rivelatore  dei  misteri  naturali,  il 
microscopio,  si  perfezionava,  e  se  ne  estendevano  le 
applicazioni,  e  se  ne  deducevano  criteri  nuovi. 

In  base  a  questi,  compresi  le  influenze  che  i  fermenti 
dovevano  avere  sul  caseificio,  e  come  la  luce  dovesse 
venire   da   questa  parte  ;  e  confrontando    i  metodi  di 
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caseificio  fra  di  loro  nelle  diverse  qualità  dei  formaggi 
nazionali  ed  esteri,  mi  convinsi  del  principio. 

Mio  padre  aveva  colto  nel  segno  fino  a  stabilire 
che  il  latte  è  sempre  idoneo  a  far  formaggio  finché 
è  ben  conservato  in  luogo  fresco  e  pulito.  Aveva  ra- 
gione a  stabilire  che  essendo  sempre  idoneo  può  es- 
sere trattato  sempre  alla  stessa  maniera,  e  con  dati 
fìssi  e  costanti  per  tutte  le  fasi  della  sua  confezione 
in  caldaia.  Ma  non  avvertì  alla  condizione  che  gli 
altri  tipi  di  formaggio  sono  fatti  con  metodi  che  hanno 
per  effetto  l'eliminazione  di  un  elemento  disturba- 
tore ,  che  tanto  più  si  rende  manifesto  quanto  più  il 
latte  è  sano,  cioè  lo  zucchero  di  latte  e  che  dettando 
un  sistema  nel  quale  raccomandava  di  adoperar  latte 
sano,  esagerava  i  pericoli  da  questa  parte,  e  il  guaio 
si  sarebbe  manifestato  nel  seguito  delle  prove,  dalle 
quali  il  suo  metodo  sarebbe  uscito  non    comprovato. 

Questo  si  comprenderà  nella  esposizione  teorica  del 
mio  sistema;  nel  quale,  per  così  dire,  prendendo  da 
mio  padre  il  formaggio  all'  uscita  della  caldaia ,  io 
impedisco  che  abbia  luogo  il  guaio  della  precipitata 
fermentazione  dello  zucchero.  E  tolto  questo  pericolo, 
il  sistema  di  mio  padre  si  regge  benissimo  in  con- 
fronto dei  nuovi  dati  della  scienza  che  egli  aveva  in- 
tuiti, ed  è  completato  nella  sicurezza  dei  risultati  da 
me  ottenuti  colle  misure  prese  per  regolare  la  fer- 
mentazione della  materia  zuccherina  di  cui  il  metodo 
di  mio  padre  non  preveniva  il  pericolo. 

I  pratici  sanno  benissimo  come  è  rischioso  il  la- 
vorare con  latte  troppo  sano,  causa  del  gonfiamento 
del  formaggio  fin  dalla  sua  prima  età,  e  sanno  pure 
che  il  formaggio  che  si  gonfia  in  questo  periodo  è  di 
pasta  sana.  Il  guaio  era  appunto  qui ,  che  per  non 
cadere  in  Scilla  si  cadeva  in  Cariddi.  Si  doveva  di- 
struggere nella   fermentazione    del    latte  lo  zucchero 
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per  non  averlo  nel  formaggio  ;  e  intanto  il  latte  si  pre- 
disponeva tutte  le  malattie  che  la  sua  esposizione 
prolungata  gli  faceva  concepire. 

La  qual  cosa  è  evitata  nei  formaggi  d'altro  genere 
perchè,  o  sono  fatti  con  latte  appena  munto,  o  il  for- 
maggio fresco  viene  liberato  dal  siero,  e  dallo  zuc- 
chero che  vi  è  sciolto,  coi  mezzi  che  a  suo  luogo 
descriverò  -  parlando  di  varie  qualità  di  caci  fatti  nel 
nostro  paese,  e  all'estero. 

Solamente  da  quattro  anni  fui  posto  in  condizione 
di  mettere  alla  prova  il  mio  sistema.  Senonchè  dalla 
enunciazione  teorica  della  cosa,  alla  scoperta  del  me- 
todo occorrevano  le  esperienze  dalle  quali  dedurre  i 
limiti  precisi  di  temperatura  massima  e  minima  nei 
quali  contenere  la  fermentazione  dello  zucchero  ;  questa 
dovendo  pure  aver  luogo  a  suo  tempo,  cioè  in  prin- 
cipio ,  affinchè  V  elemento  disturbatore  sia  eliminato 
per  sempre ,  e  si  converta  anzi  in  elemento  preser- 
vatore.  L'alcool  e  l'acido  lattico  che  si  producono 
dalla  decomposizione  dello  zucchero  sono  elementi 
preservatori  dalle  altre  malattie  del  formaggio. 

Così  attenendoci  alle  prescrizioni  fondamentali  date 
da  mio  padre  che  accompagnano  la  fabbricazione 
nella  caldaia  e  il  formaggio  appena  estratto  ,  e  da 
questo  punto  seguendo  le  mie  prescrizioni  la  riuscita 
del  formaggio  di  grana  è  assicurata. 

In  questi  quattro  anni  in  cui  diressi  il  Caseificio  di 
Ombriano  di  proprietà  del  Cav.  Gerolamo  Rossi  mio 
nipote  ,  potei  constatare  la  assoluta  verità  del  prin- 
cipio, che  si  deve  contare  con  la  fermentazione  dello 
zucchero,  dalla  quale  deriva  il  gonfiamento  del  for- 
maggio nella  sua  prima  età ,  quella  che  più  importa 
al  produttore  di  salvaguardare  e  che  è,  per  il  fatto 
della  presenza  dello  zucchero,  la  più  esposta  al  peri- 
colo del  gonfiamento. 
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Fino  ad  oggi  fece  testo  in  Lombardia  la  Memoria 
che  nel  1836  ebbe  il  premio  al  Concorso  aperto  dal 
R.  Istituto  di  Scienze,  Lettere  ed  Arti,  intitolata  : 

Il    Caseificio   o    la  Fabbricazione    dei  formaggi , 
Memoria  teorico-pratica  di  Luigi  Cattaneo. 

Dalla  lettura  di  quell'opera  che  sembra  aver  avuto 
per  iscopo  la  conferma  di  vecchi  errori  e  pregiudizi, 
Carlo  Landriani    fu   indotto   a   pubblicare  la  sua 

Nuova  esposizione  comparativa  delle  Norme,  pro- 
poste da  C,  A.  Landriani. 

Nuova  perchè  allude  ad  una  prima  pubblicazione 
delle  Norme  stesse  che  io  avrei  ristampata  volentieri, 
se  non  avessi  creduto  che  questa  giova  meglio  a  far 
risultare  il  confronto  dei  criteri  di  tre  autori,  me  com- 
preso; i  quali  si  distinguono  per  la  loro  radicale  op- 
posizione nel  considerare  il  latte  ;  materia  infinita- 
mente mutabile  in  sé  medesima  per  il  primo,  il  quale 
da  questa  infinita  mutabilità  deduce  la  infinita  muta- 
bilità dei  processi  di  fabbricazione  così  che  nem- 
meno un  Dio  potrebbe  fare  con  certezza  il  formag- 
gio; materia  essenzialmente  stabile  per  legge  di  na- 
tura, ma  esposta  agli  agenti  esteriori  infinitamente 
mutabili,  è  considerata  dagli  altri  due. 

In  questa  concordano  i  due  Landriani  padre  e  figlio. 

Il  figlio  venuto  più  tardi  neh'  aringo  si  vale  della 
nuova  teoria  di  micrologia,  distingue  le  fermentazioni 
in  due  categorie  quelle  speciali  allo  zucchero  e  quelle 
speciali  alla  caseina  ed  all'  albumina ,  e  ne  regola 
l' intervento  e  la  manifestazione  nel  formaggio,  du- 
rante la  sua  maturazione. 

Questa  è  la  parte  mia,  la  quale  non  distrugge  ma 
completa  la  parte  di  mio  padre  nella  scoperta  del 
nuovo  metodo  di  caseificazione;  e  si  potrebbe  dire  che 
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dalla  caldaia  indietro  opera  il  padre,  dallo  spersole 
in  poi  opera  il  figlio.  Il  nuovo  metodo  esposto  in 
questa  Memoria,  è  l'opera  di  due. 

Questo  fa  sì  che  io  mi  attengo  al  dettato  di  mio 
padre,  per  quel  primo  periodo  e  dirò  solamente  del 
miglioramento  da  me  introdotto  nel  materiale  e  nelle 
disposizioni  per  la  conservazione  del  latte,  le  quali  dif- 
feriscono da  quelle  suggerite  da  lui. 

E  comincerò  l'esposizione  completa  dal  dettato  di 
mio  padre,  facendolo  seguir  dal  mio. 
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PREFAZIONE 


Rien  ne  sert  mieux  la  vérité,  que  de  la 
piacer  à  coté  de  V  erreur,  car  celle-ci 
se  rnontre  alors  avec  un  tei  caractère 
d' absurdité,  qu  elle  ne  peu,  plus  fair  e 
prendre  le  change  à  personne, 

Gall,  Organologie, 


Pur  troppo  non  rade  volte  avviene  a  chi  si  avven- 
tura in  un  campo  nuovo  della  scienza,  che  per  so- 
verchia deferenza  alle  opinioni  già  stabilite,  invece  di 
tracciarsi  da  sé  la  via ,  corra  dietro  alle  orme  im- 
presse dagli  altri  ;  sulle  quali ,  anzi  che  avvicinarsi 
alla  divisata  meta,  sempre  più  se  ne  allontani  :  e  renda 
più  difficile  ad  altrui  lo  scoprimento  della  verità.  E 
così  un  semplice  errore  ha  dato  spesso  origine  ad 
una  sequela  di  molti  altri  più  funesti,  e  servito  di  base 
ad  una  infinità  di  paradossi,  e  di  assurdi  principj,  che 
stettero  per  lungo  tempo  quasi  barriera  insormonta- 
bile, e  che  la  ferma  fiducia  di  un  sano  criterio  appianò 
poi  facilmente. 

Questo  appunto  è  ciò  che  avvenne  nel  Caseificio. 
Il  caos  delle  inveterate  opinioni,  figlie  dell'ignoranza, 
la  quale   attribuisce  sempre   a  cause   meravigliose   e 
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strane  effetti  impreveduti,  ne  impose  anche  al  dotto, 
che  rispettò  come  esperienza  l' errore  accreditato ,  e 
lo  rese  ancora  più  funesto ,  avvalorandolo  coli'  appa- 
rato della  scienza. 

L'attenta  osservazione  guidata  da  un  criterio  più 
libero,  mi  aperse  un  nuovo  cammino ,  pel  quale  ag- 
giungere alla  scoperta  del  vero. 

Dietro  l'appoggio  dell'egregia  Società  nostra  d'In- 
coraggiamento d'arti  e  mestieri,  che  provocò  con  vero 
impegno  una  sottoscrizione  a  mio  favore  negli  inte- 
ressati flttabili  e  nei  proprietarj  dei  fondi  caseiferi,  la 
mia  scoperta  venne  ben  tosto  rivelata,  resa  di  ragione 
dei  sottoscritti,  e  di  pubblica  ricognizione  ad  un  tempo. 

Ciò  non  per  tanto  le  vecchie  abitudini  sono  rispet- 
tate tuttora,  come  lo  sono  le  opinioni  in  generale,  che 
riguardano  le  pretese  modificazioni  del  latte  in  causa 
dell'influenza  dell'aria,  del  clima,  della  località,  delle 
acque ,  dei  terreni  e  delle  giornaliere  vicende  atmo- 
sferiche. 

Nella  mia  stampa  intitolata  Riforma  nella  fabbri- 
cazione dei  Formaggi  di  Grana,  per  assecondare  il 
voto  generale  io  ristrinsi  le  cose  ad  un  formulario  di 
regole  pratiche;  ma  comunque  esse  fossero  per  sé 
stesse  abbastanza  evidenti  e  persuasive,  nessuna  di- 
mostrazione si  ebbe  di  un  qualche  vantaggio,  per  cui 
già  da  qualche  tempo  concepiva  il  pensiero  di  rin- 
novare quel  mio  lavoro  teorico,  non  già  per  farvi 
cangiamenti  o  modificazioni  importanti,  ma  per  in- 
stituirvi  un  severo  confronto  con  quei  pincipj  e  quella 
pratica,  che  nel  modo  più  irragionevole  e  funesto  mal- 
menano un'operazione  di  sì  alto  rilievo;  e  se  non  mi 
è  dato  di  svellere  le  troppo  radicate  opinioni,  lascerò 
almeno  un  irrefragabile  monumento  dello  stato  vero 
delle  cose  in  sì  importante  materia. 

A  tale  scopo  la  precedente  mia  stampa  non  poteva 
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bastare:  senza  un'estesa  ricognizione  dei  dati,  su  cui 
si  basa,  non  dirò  P  attuale  sistema,  che  sistema  non 
ve  n'  ebbe  giammai  ,  ma  quel  complesso  di  vaghe  e 
fortuite  regole,  che  guidano  la  fabbricazione  del  for- 
maggio; e  senza  un  quadro  di  confronto  fra  i  vecchi 
e  i  nuovi  principj ,  la  verità  non  può  apparire  nella 
sua  maggiore  evidenza 

A  instituire  poi  questo  confronto,  nulla  meglio  mi 
parve  soddisfare,  che  il  passare  a  rassegna  la  diffusa 
Memoria  teorico-pratica  stata  premiata  dall'I.  R.  Isti- 
tuto di  Scienze,  Lettere  ed  Arti,  nel  concorso  scien- 
tifico 1836,  nella  quale  sono  descritte  minutamente  le 
norme  e  le  pratiche  conosciute  in  quest'arte;  e  vi  si 
scorge  quanto  sieno  esse  accreditate,  e  ritenute  da 
tutti  per  ferme  ed  incontrastabili. 

In  prova  di  ciò  ecco  come  si  espresse  nel  suo  Rap- 
porto la  speciale  Commissione  del  sullodato  I.  R.  Isti- 
tuto per  P  aggiudicazione  del  premio  di  questa  Me- 
moria: 


Affinchè  si  raggiunga  quanfè  possibile  lo  scopo  di  utilità 
somma  cui  mirò  il  Programma  per  V aggiudicazione  del  pre- 
mio in  discorso ,  e  la  stampa  ben  anche  dell'  altra  Memoria 
non  premiata,  quando  si  ottenga,  la  Commissione  osa  pregare 
l'I.  R.  Istituto  ad  impiegare  i  validissimi  suoi  uffici  presso 
r  Autore  della  premiata  Memoria,  uomo  a  dir  breve  consumato 
nella  scienza  ed  arte  della  fabbricazione  dei  formaggi  ed  ani- 
malo  da  zelo  filantropico ,  perchè  si  adoperi  al  più  presto,  e 
si  dedichi  alla  compilazione  di  un  pretto  Manuale  pei  Casari, 
brevissimo ,  chiarissimo ,  ed  ordinalissimo  in  relazione  alle 
funzioni  ed  ai  doveri  del  Casaro ,  e  rispetto  alla  progressiva 
fermentazione  del  latte  ecc.  ;  Manuale  per  V  arte  della  Caseifi- 
cazione compiuta,  vero  Catechismo  di  essa  arte,  che  VI.  R.  Isti- 
tuto potrebbe  pubblicare  cogli  ordinari  suoi  fondi. 

Nella  premiata  Memoria  si  ha  la  più  sicura  caparra  della 
perfetta  riuscita  di  questo  breve  lavoro,  come  si  ha  in  essa 
tutto  il  materiale ,  col  quale  potrà  V  autore  stesso  compilarlo 
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con  non  molta  fatica  ;  V  utilità  poi  sarà  grandissima ,  perchè 
compierà  le  cognizioni  date  agli  agronomi,  ai  proprietarj ,  ai 
fittabili  dotati  di  sufficiente  capacità  intellettuale ,  rendendo 
sempre  più  pratica  la  buona  caseificazione  ,  insegnando  agli 
idioti  stessi  Casata ,  che  sanno  luti9  al  più  leggere  quelle  fon- 
damentali  verità,  e  quindi  conducendoli  come  a  mano  in  tutte 
le  loro  operazioni.  E  sì  che  dai  Casari,  e  senza  guarentigia, 
dipendono  non  poche  vistose  fortune  dei  loro  padroni ,  e  pro- 
prietarj delle  terre. 

L'autore  di  codesta  Memoria  non  fece  per  altro,  che 
raccogliere  e  descrivere  tutte  le  pratiche  conosciute 
in  proposito,  riferire  le  opinioni  più  ricevute,  in  una 
parola,  tesserne  la  storia,  onde  presentare  il  più  ac- 
curato quadro  della  pratica.  Si  veda  in  fatti  come  esso 
si  esprime  al  §  460  della  sua  opera  : 

Tutto  ciò,  che  può  essere  raccolto  in  una  Memoria,  e  scritto 
per  ora  intorno  a  questa  materia ,  si  riduce  all'  esposizione 
delle  pratiche  materiali.  Le  scientifiche  spiegazioni  non  si  po- 
tranno ottenere  se  non  dietro  più  accurati  studi ,  e  mediante 
uno  Stabilimento  oV Instruzione  teorico-pratica,  che  registri,  e 
tenga  conto  non  solo  delle  cose  importanti,  ma  anche  di  quelle 
credule  futili ,  e  formi  allievi  capaci  di  rendere  di  pubblica 
ragione  le  loro  considerazioni  e  le  loro  scoperte ,  perchè  de- 
purate ,  spiegate ,  ed  ordinate  dai  dotti ,  possano  finalmente 
comporre  un9  arte  sistematica. 

Ed  al  §  172  della  stessa  soggiunge  : 

Intanto  un  breve  epilogo  di  ciò  che  la  Chimica  ha  trovato 
intorno  al  latte  e  al  formaggio ,  proverà  V  assoluta  necessità 
che  abbiamo  di  un  gran  lavoro  chimico ,  fisico  e  fisiologico  , 
che  sia  specialmente  consacrato  a  rischiarare  da  capo  a  fondo 
quesf  argomento. 

Quando  questo  mio  scritto  non  servisse  che  a  dimostrare  la 
necessità  di  una  simile  impresa,  crederei  d' aver  reso  con  esso 
un  notabile  servigio  alV  economia  rurale. 
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Dei  cinque  oggetti  indicati  nel  Programma  di  con- 
corso, e  trattati  dall'Autore  della  premiata  Memoria, 
solamente  il  quarto  poteva  essere  da  me  assoggettato 
a  speciale  disamina,  siccome  quello  che  versa  esclu- 
sivamente sulla  parte  pratica  di  quest'  arte  ;  i  primi 
tre  null'ostante  per  la  natura  stessa  de' miei  principj 
vengono  anch'  essi  posti  in  piena  luce  ;  e  l' ultimo  ri- 
guardante il  modo  di  conservare  i  formaggi  fu  da  me 
.toccato  solo  in  quanto  mi  sembrò  necessario  sotto  il 
punto  di  vista  economico. 

Prima  d'ogni  altra  cosa  però  ho  stimato  opportuno 
far  precedere  in  questo  mio  scritto  ,  quanto  fu  pub- 
blicato nel  corrente  anno  relativamente  all'importanza 
di  chiarire  la  verità  delle  mie  asserzioni  in  punto  alla 
buona  riuscita  dei  formaggi,  giacché  non  saprei  con 
minori  parole  fare  un  cenno  storico  del  Caseifìcio 
lombardo,  e  dello  stato  suo  attuale,  di  quello  che  per 
sé  stessi  noi  facciano  i  seguenti  Manifesti. 

CASEIFICIO    LOMBARDO. 

Articolo  pubblicato  mediante  la  Gazzetta  ufficiale  di  Milano 
del  giorno  24  gennaio  1850. 

Sino  dalla  metà  dello  scorso  secolo  nelle  Provincie 
di  Milano,  Lodi  e  Pavia  s' intraprendevano  grandiosi 
lavori  per  l'irrigazione  delle  terre,  ed  in  ispecial  modo 
per  quella  dei  prati ,  onde  aumentare  quelle  mandre 
che  forniscono  il  nostro  formaggio  di  grana ,  quan- 
tunque la  di  lui  riuscita  fosse  del  più  eventuale  suc- 
cesso, e  le  tante  volte  sfavorevolissima. 

Era  quindi  ben  naturale ,  che  grandi  del  pari  do- 
vessero essere  gli  sforzi  per  andar  incontro  a  tale 
infortunio,  onde  rendere,  dopo  tante  spese  e  fatiche, 
meno  incerto  un  sì  importante  prodotto  ,  il  cui  con— 
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trario  successo  doveva  anche  essere  tanto  più  dolo- 
roso, in  quanto  che  poteva  ritenersi  a  ragione  assai 
più  dipendente  dalla  mano  dell'  uomo ,  che  non  dalle 
vicende  celesti. 

Molti  infatti  furono  i  tentativi  per  ridurre  l'arte  del 
Caseificio  a  qualche  normalità  di  principj  ;  e  nei  tempi 
della  Società  Patriotica  qui  instituita  per  Y  avanza- 
mento dell'  agricoltura  si  proponevano  quesiti,  e  si  of- 
frivano premii  per  questo  miglioramento. 

Ma  invece  di  acquistarsi  utili  cognizioni,  da  cui  de- 
durre un  qualche  filo  di  regola  nel  modo  di  operare, 
si  progrediva  anzi  di  male  in  peggio  ==  si  gettò  l'arte 
in  un  caos  di  contraddizioni,  ed  in  tali  anomalìe,  che 
si  riputò  impossibile  di  ridurla  non  solo  a  scientifici 
principii,  ma  neppure  sotto  la  scorta  di  qualsiasi  re- 
gola ;  e  per  maggiore  fatalità ,  una  sì  scoraggiante 
opinione  era  invalsa  anche  nelle  più  colte  e  dotte 
persone. 

Ciò  nulla  meno  nel  1834  l'I.  R.  Istituto  di  Scienze, 
Lettere  ed  Arti  emanò  per  tema  di  concorso  al  pre- 
mio biennale  scientifico  di  lir.  ital.  1500  il  migliora- 
mento dei  nostri  formaggi. 

Diversi  furono  i  concorrenti  :  il  premio  fu  aggiu- 
dicato ;  e  la  premiata  Memoria  teorico-pratica  si  rese 
pubblica  colle  stampe. 

Ma  qual  prò  anche  da  questo  fatto  per  1'  avanza- 
mento del  Caseificio  ?  Si  potrebbe  anzi  dire,  che  per 
essere  stato  l'Autore  troppo  rispettoso  e  ligio  alle  in- 
veterate opinioni,  per  non  aver  saputo  staccarsi  dalla 
vecchia  strada,  come  era  d'uopo,  per  correre  una  via 
scevra  di  prevenzioni  e  di  pregiudizii ,  abbia  vie  più 
avvalorati  quelli  stessi  errori  che  si  opponevano  allo 
scoprimento  del  vero. 

In  fatti  l'Autore  stesso  di  quella  Memoria  si  mostra 
tanto  lontano  dal  credere  di  averlo  raggiunto,  che  così 
si  esprime  (Art.  XIV,  §  160)  : 
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Quest'arte  avrebbe  bisogno  di  un  facoltoso  promotore ,  come 
quella  di  allevare  i  bachi  da  seta  V ebbe  il  Dandolo;  ma  il 
Dandolo  del  formaggio  dovrebbe  fare  sacrifìcio  di  sé  per  più 
anni,  ed  in  ogni  giorno  dell'anno,  sacrificio  del  proprio  regime 
di  vita,  sacrifìcio  dell'  interesse  ;  ed  un  uomo  di  cognizioni,  di 
mezzi  pecuniarii,  libero  da  vincoli,  e  sì  virtuoso  da  far  tanti 
sagrifìci  al  pubblico  bene,  i  secoli  non  lo  hanno  per  anco  ge- 
nerato. È  guest'  opera  da  promoversi  dalla  potenza  sociale  e 
Sovrana;  da  ciò  dipende  il  perfezionamento  di  essa,  e  da  ciò 
solo  le  province  nostre  possono  sperare  valevole  sussidio. 


Per  tal  modo  l'arte  della  Caseificazione  si  giacque 
qual  era  anche  dopo  questi  nuovi  sforzi,  e  si  deplorò 
più  che  mai  la  sua  triste  condizione,  la  quale  è  non 
meno  di  avvilimento  e  di  danno  privato  che  pubblico, 
atteso  il  grandioso  commercio  di  questa  derrata,  di 
cui,  se  da  un  lato  ne  possiamo  andare  superbi,  dob- 
biamo sentire  dall'altro  l'onta  e  la  vergogna  di  tal 
quale  ignoranza,  che  all'occhio  dello  straniero  non 
parrà  forse  scusabile. 

Ma  ora,  dopo  le  più  rassicuranti  rivelazioni  del  sig. 
Landriani,  saremmo  noi  anche  adesso  nella  stessa  con- 
dizione di  cose?  Lice  il  non  crederlo;  ma  ognun  co- 
nosce quale  contrarietà  incontrasse  una  sì  inopinata 
scoperta.  La  stessa  Società  d'Incoraggiamento,  prima 
di  avvalorarla  di  qualsiasi  suo  suffragio,  volle  essere 
partecipe  del  segreto.  Molte  altre  persone  mostrarono 
parimenti  un  tale  desiderio,  per  cooperare,  dicevano, 
ad  inspirare  la  pubblica  fiducia;  ed  il  signor  Lan- 
driani di  buon  grado  vi  aderiva  con  quella  lealtà  e 
buona  fede  che  è  propria  della  persuasione  e  del  con- 
vincimento, non  che  del  candore  e  della  generosità  del 
cuore. 

Intanto  è  certo,  che  quell'opinione  sì  avversa  dap- 
prima si  cangiasse  in  favorevole  in  tutte  le  persone 
a  cui  era  svelato  l'arcano. 
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La  Società  d'Incoraggiamento  si  diede  allora  con 
vero  impegno  a  promulgarne  la  propria  lusinga,  men- 
tre il  Pubblico  stavasi  perplesso  ed  incredulo.  Ma  la 
Società  stessa  dichiarava  altresì ,  che  se  da  un  lato 
il  buon  senso  ammetteva  ragionevolmente  attendibile 
la  scoperta  del  sig.  Landriani,  dall'altro  la  ragione  e 
l'equità  volevano  pure,  che  si  stabilisse  una  congrua 
e  giusta  ricompensa  al  benefico  ritrovatore,  la  quale 
diveniva  poi  anche  più  doverosa,  da  che  esso  aveva 
acquistato  un  diritto  di  privativa. 

A  quest'uopo,  nelle  sale  della  medesima  Società 
d'Incoraggiamento  seguivano  diverse  convocazioni  di 
interessati  fittabili  e  proprietarii  di  casoni.  Si  aprì  una 
sottoscrizione,  per  la  quale  ogni  interessato  si  obbli- 
gava, in  caso  di  pieno  successo,  di  retribuire  all'in- 
ventore per  dieci  anni  poco  più  d'una  centesima  parte 
della  produzione  stessa  del  formaggio.  Premio  rico- 
nosciuto ed  ammesso  da  tutti  per  più  che  modico,  in 
confronto  dell'immenso  vantaggio  d'una  costante  scel- 
tezza del  prodotto  in  tutto  il  rigore  del  termine. 

Da  questo  punto  in  poi,  sono  ormai  scorsi  più  di 
due  anni,  e  ognuno  si  tace,  e  par  quasi  che  più  non 
si  curi  di  quell'innovazione,  che  con  tanto  ardore 
aspettava. 

Sarebbe  pur  vero,  che  anche  ai  nostri  giorni  si  rin- 
novasse quel  rio  destino,  di  chi,  impiegando  il  proprio 
ingegno  a  vantaggio  della  società,  è  poi  abbandonato 
e  posto  in  obblìo  insieme  col  di  lui  beneficio! 

Troppo  sconsolante  sarebbe  una  tale  idea,  dannosa 
e  fatale  per  la  società  stessa,  se  un  disinganno  ter- 
ribile, ma  vero,  colpir  dovesse  ogni  uomo  di  genio, 
nell'atto  di  accingersi  all'opera  di  un  qualche  pub- 
blico beneficio! 

Ma  forse  che  le  promesse  del  sig.  Landriani  non 
si  avverano?  La  sua  semplice  teoria  basata  sulle  più 
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inconcusse  leggi  di  natura,  potrebbe  mai  smentirsi, 
per  ciò  solo  che  esso  non  potè  per  sé  stesso  mo- 
strarne le  prove? 

E  qual  bisogno  di  attendere  il  fatto  e  le  prove  da 
lui  quand'egli  fu  generoso  d'abbandonarsi  alla  pub- 
blica fede?  quando  ognuno  può  trovar  la  prova  per 
sé  medesimo,  anzi  che  per  altrui  giudizio? 

Le  prove  del  sig.  Landriani  sarebbero  state  neces- 
sarie, quando  esso  avesse  tenuta  occulta  la  cosa  sua, 
oppure  quando  il  di  lei  magistero  fosse  stato  dipen- 
dente dall'azione  di  particolare  sostanza,  che  tenesse 
ognuno  in  quella  prudente  e  giusta  diffidenza,  finché 
grandiosi  e  ripetuti  esperimenti  non  venissero  a  to- 
gliere ogni  dubbio  e  timore. 

Ma  appunto  perchè  tutto  quanto  si  esigeva  dal  sig. 
Landriani  per  ottenere  la  migliore  riuscita  del  for- 
maggio, non  si  aggirava  che  sui  principii  già  noti  ed 
incontrastabili,  e  sopra  norme  ugualmente  conosciute 
ed  apprezzate,  niente  si  presentava  di  misterioso  ne 
di  nuovo. 

La  sua  teorica  infatti  non  dissente  da  quella  pra- 
tica stessa  che  diede  in  ogni  tempo  felici  risultamene, 
e  che  per  mancanza  di  cognizioni  attribuivansi  poi 
alla  fortuna  del  caso. 

Così  questa  invenzione,  lungi  dall' appoggiarsi  a  spe- 
ciosi effetti  di  nuove  combinazioni,  non  avrebbe  altro 
vanto,,  altro  corredo,  che  quello  d'un  sano  criterio, 
ohe  seppe  sciogliersi  dai  ceppi  della  prevenzione,  ri- 
gettare i  fantastici  pregiudizj,  le  assurde  anomalìe,  e 
tutto  ciò  che  alla  ragione  contrastava. 

Il  merito  del  sig.  Landriani  non  consisterebbe  dun- 
que nell'aver  saputo  più  ch'altri  apprezzare  il  vero, 
studiarlo,  e  meditarlo,  per  riconoscervi  il  suo  valore, 
la  sua  importanza,  come  per  iscoprirvi  quelle  masse 
di  errori  che  si  opponevano  in  questo  cammino ,  e 
farli  palesi  anche  agli  occhi  dei  meno  veggenti. 
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Intanto  se  il  sig.  Landriani  non  adempiva  per  sé  quelle 
prove  che  a  prima  vista  parevano  indispensabili,  per 
tacere  di  tant' altre  ragioni,  valga  per  tutte  quella  ferma 
e  giusta  sua  persuasione,  che  palesando  la  semplicità 
dei  suoi  principii,  con  una  Riforma  forse  più  nuova 
d'abito  che  di  corpo,  ma  nondimeno  importantissima 
per  l'utilità  sua,  e  chiara  e  persuadente  ad  un  tempo, 
sarebbe  stato  lo  stesso  che  il  vederla  generalmente 
adottata,  e  per  certo  almeno  da  tutti' quelli,  cui  l'an- 
data propria  esperienza  non  poteva  soddisfare;  e  que- 
sto solo  numero  doveva  essere  di  gran  lunga  supe- 
riore a  quante  prove  mai  si  potesse  assoggettare  il 
signor  Landriani.  Così,  anzi  che  a  parziale  giudizio  y 
egli  sarebbesi  abbandonato  a  quello  più  grandioso  e 
solenne  del  vox  populi,  vox  Dei.  E  quale,  per  verità, 
miglior  giudizio  di  questo,  quando  trattasi  di  cose  po- 
sitive e  di  mero  fatto  materiale? 

Si  dica  pure,  se  si  vuole,  che  l'invenzione  del  sig. 
Landriani  non  ha  nulla  di  nuovo  per  sé.  Ma  non  per 
tanto  si  dovrà  convenire,  che  niente  di  più  potrebbesi 
desiderare  quando  si  avverassero  le  sue  asserzioni. 
Avrà  nulla  di  nuovo,  ma  sarebbe  tal  nulla  che  dal 
massimo  bivio,  e  dalla  più  oscura  ignoranza,  ne  trar- 
rebbe alla  luce  della  più  chiara  evidenza;  quel  nulla 
che  in  un  quarto  d'ora  può  far  abile  chi  che  sia  a 
dirigere  un  sì  importante  lavoro,  cui  prima  ritenevasi 
inseparabile  da  una  lunga  esperienza. 

Si  confronti  la  semplicità  dei  pochi  punti  a  cui  si 
attacca  la  teoria  del  sig.  Landriani  col  caos  delle  re- 
lazioni che  si  attribuivano  al  Caseificio,  per  tante  va- 
rietà atmosferiche  e  terrestri,  e  si  vedrà  l' importanza 
di  questo  suo  nulla,  nel  quale  anzi,  per  chi  ben  vede, 
starebbe  appunto  la  sua  maggior  lode. 

Nuovo  in  fine  è  tutto  ciò  che  non  si  conosce  nella 
sua  realtà,  per  cui  tante  volte  l'utile  stesso  si  diprezza 
o  si  trascura. 
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E  sarà  sempre  più  difficile  e  più  degno  della  no- 
stra ammirazione  il  togliere  le  tenebre  agli  errori,  che 
non  rinvenire  alcun  che  di  nuovo  in  libero  campo,  cui 
spesse  volte  ne  è  guida  il  caso  e  l'azzardo.  E  lo  stu- 
dio stesso  non  giova,  quando  non  è  accompagnato 
dal  sentimento  di  un  proprio  e  quasi  intuitivo  cri- 
terio. 

Comunque  sia,  nel  caso  in  cui  siamo,  importa  al- 
meno sapere,  se  vi  sieno  dei  veri  fatti  che  addur  si 
possano  favorevoli  o  contrarii  alle  concepite  speranze. 

Molti  a  quest'ora  devono  esser  quelli,  che  sicura- 
mente potranno  trovarsi  in  grado  d'esserne  giudici 
per  loro  propria  esperienza.  E  quindi  ad  essi  che,  per 
il  pubblico  bene,  se  ne  fa  solenne  e  generale  appello 
—  l'equità  e  la  giustizia  lo  reclamano.  —  A  questa 
voce,  taccia  ogni  prevenzione  e  rispondano  i  fatti,  per 
la  esposizione  sincera  de'  quali  ne  emerga  una  volta 
la  verità,  che  potrebbe  tuttavia  essere  velata  da  un  qual- 
che resto  di  pregiudizio,  ed  anche  svisata  da  non  giu- 
ste ed  equivoche  cognizioni  di  questo  sistema. 

Come  ognun  può  sapere,  il  danno  di  questa  fab- 
bricazione era  tale ,  che  neppure  un  quarto  del  pro- 
dotto poteva  giungere  al  suo  termine  di  stagionatura. 
Per  cui  l'egregia  sunnominata  Società  d' Incoraggia- 
mento, in  uno  de'  suoi  Rapporti  in  proposito,  così  si 
esprimeva: 

Li  sedici  e  più  milioni  di  libbre  grosse,  che  i  numerosi  ar- 
menti si  estimano  fornirne ,  solo  una  metà  giunge  ad  avere 
pieno  valore,  il  quale ,  al  tempo  della  maluranza  mercantile , 
pud  dirsi  il  doppio  incirca,  che  al  tempo  della  rendita  prima. 
V  altra  metà,  o  per  sapore  sgradito  ,  o  per  magagne  ,  che  ne 
deformano  V aspetto ,  si  consuma  a  non  compiuta  maturanza, 
e  non  raggiunge  mai  codesto  aumento  del  prezzo. 

Il  valsente  che  va  perduto ,  ossia  la  metà  del  prezzo  finale 
di  otto  milioni  di  libbre,  può  ritenersi  tra  i  nove  e  i  dieci  mi- 
lioni  di  danaro  che  i  nostri  agricoltori  per  tradizione  di  tempo 
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immemorabile  lasciano  ogni  anno  in  olocausto  alla  sorte.  Egli 
è  questo  reddito,  che  tradotto  in  capitale,  rappresenta  duecento 
milioni,  che  un  uomo  d'  animo  deliberato  si  mise  in  pensiero 
potersi  redimere  dalla  voragine  che  lo  inghiotte.  Anche  quando 
il  promettitore  potesse  adempiere  solo  la  decima  parte  del  suo 
detto ,  gli  avrebbe  per  fermo  un  vanto  concesso  a  pochi ,  a 
pochi  anco  di  quelli  che  furono  annoverati  fra  i  benefattori 
dei  popoli. 

E  per  verità,  se  si  ponesse  mente  al  vantaggio  di 
un'utile  innovazione,  che  si  perpetua  per  sempre;  alla 
difficoltà  di  rinvenirne,  massimamente  a  miglioramento 
delle  produzioni  naturali,  talché  in  agricoltura  passano 
forse  dei  secoli  senza  che  si  facciano  importanti  pro- 
gressi, e  che  non  si  hanno  veramente  utili  innova- 
zioni, neppure  nella  misura  di  uno  sopra  cento  mi- 
lioni d'uomini,  la  nostra  riconoscenza  non  dovrebbe 
essere  assai  più  generosa  ed  esemplare? 

Per  il  metodo  Landriani,  essendo  sempre  le  cose 
ad  uniformità  di  condizioni,  il  di  lui  successo  non  può 
più  essere  l'opera  del  caso,  né  più  contraddirsi  nel- 
l'esito dell'oggi  al  dimani.  E  perciò  questo  metodo, 
lungi  dal  richiedere  una  prova  di  lunga  serie  di  fatti, 
come  occorrerebbe  con  una  vaga  teoria,  che,  al  pari 
dell'antica  pratica,  si  appoggiasse  di  continuo  a  indu- 
zioni, a  calcoli,  a  confronti  d'ogni  maniera,  può  esso 
invece  chiarirsi ,  per  così  dire ,  anche  da  un  singolo 
fatto,  giacché  questo,  buono  o  cattivo,  deve  progredire 
sempre  ad  un  modo,  come  qualunque  altra  combina- 
zione fisica,  chimica  o  meccanica,  che  a  parità  di  con- 
dizioni dà  sempre  un  uguale  e  costante  risultato. 

La  nostra  Società  si  offerse  mediatrice  fra  chi  offriva  un 
gran  benefìcio,  e  chi  non  sapeva  risolversi  a  crederne  la  possi- 
bilità ;  e  senza  farsi  mallevadrice ,  dimandò  che  si  aprisse  il 
campo  a  leale  esperienza,  perchè  si  potesse,  o  far  onore  al 
vero,  o  volgere  le  spalle  al  falso. 


AI  PROPRIETARJ  E  FABBRICATORI 

DEL    NOSTRO 

FORMAGGIO  DI   GRANA. 


Ognuno  conosce  quali  circostanze  si  opposero  al- 
l'eseguimento del  progetto  Landriani,  tendente  ad  as- 
sicurare la  migliore  riuscita  dei  nostri  formaggi. 

Non  per  tanto  colla  propagazione  dei  principj  su 
cui  basano  le  semplici  e  precise  sue  norme ,  mentre 
diversi  casoni  hanno  potuto  accertarsi  del  loro  grande 
vantaggio ,  la  maggior  parte  rimane  tuttora  in  balìa 
del  caso. 

Importerebbe  dunque  non  poco  il  far  sapere  quanto 
si  può  la  verità  degli  sperati  vantaggi,  e  per  certo  non 
mancherebbero  esempj  anche  in  varie  località;  ma 
ognuno  facilmente  potrà,  volendo,  procacciarsi  queste 
notizie  da  se,  giacché  il  Landriani  per  ora  vuol  aste- 
nersi dall'entrare  in  qualsivoglia  disamina  e  confronto. 

Coerente  però  sempre  a  sé  stesso  ed  alle  sue  pro- 
messe ,  ei  ben  comprende  la  necessità  di  formali  e 
molteplici  prove. 

Senza  di  esse  l'opinione  generale  rimarrà  sempre 
delusa,  e  la  fabbricazione  del  formaggio  incerta  ed 
oscura  per  chi  sa  quanti  anni  ancora. 
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Ma  d'altra  parte  ogni  sforzo  del  Landriani  per  ot- 
tenere la  richiesta  autenticità  di  grandiosi  fatti,  senza 
il  leale  altrui  concorso,  sarebbe  pur  sempre  inefficace 
ed  infruttuoso  per  sé,  come  per  l'avanzamento  di  questa 
nostra  agronomica  industria. 

E  quindi,  anzi  che  essere  temerario,  sarà  ragione- 
vole il  dire,  che  quando  questa  nuova  pratica  non  si 
smentisca  addirittura,  debba  mai  sempre  essere  im- 
mancabile il  suo  buon  successo  dalla  prima  all'ultima 
forma  di  formaggio. 

E  noto  parimenti,  come  per  essa  si  ovvierebbe  a 
tant' altri  inconvenienti ,  che  in  complesso  portano  ai 
fabbricatori  altre  rilevanti  perdite,  fra  cui  quella  sola 
derivante  dalla  raschiatura  è  tale,  che  il  signor  Lan- 
driani ebbe  a  dire ,  che  quando  gli  si  fosse  dato  in 
ricompensa  dell'opera  sua  quanto  solo  viene  sottratto 
dal  peso  in  questa  operazione,  avrebbe  percepito  assai 
più  di  quello  che  erasi  stabilito  nella  convenzione. 

Sarebbe  poi  erroneo,  quanto  disdicevole,  il  credere 
che  il  valore  del  nostro  formaggio  avesse  a  diminuire, 
quando  tutto  riescisse  a  perfezione, 

Si  rifletta  che  il  negoziante,  atteso  la  perdita  che 
soffre  sugli  scarti,  è  costretto  di  aumentare  il  prezzo 
dei  scelti.  Che  lo  stesso  deve  anche  essere  sempre  ti- 
moroso ne'  suoi  acquisti,  per  l' incertezza  ed  eventua- 
lità della  conservazione  dei  formaggi.  Che,  tolta  una 
volta  questa  incertezza,  tanto  per  la  qualità,  come  per 
la  loro  conservazione,  si  aumenterebbe  d'assai  il  suo 
commercio. 

Per  cui  si  può  ritenere,  che  il  valore  dei  formaggi 
diminuirebbe  forse  in  quelli  stagionati  e  maturi  nei 
magazzini  dei  negozianti ,  ed  aumenterebbe  di  certo 
nei  freschi  in  casa  dei  fabbricatori. 

Si  conchiuda  colle  parole  della  stessa  benemerita 
Società  d'Incoraggiamento,  quali  stanno  nel  Rapporto 
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de'  suoi  Atti  per  il  1846  del  Dott.  Cardo  Cattaneo,  re- 
latore del  Consiglio  all'Assemblea  generale: 

Giovi  dunque  prima  di  tutto  il  dire  colla  maggiore 
asseveranza,  che  quanto  egli  promise  è  in  fatto  anco 
maggiore;  che  non  v'ha  incertezza  di  sorta  alcuna  , 
non  il  più  piccolo  rischio,  od  inconveniente,  e  che  as- 
solutamente alla  sicura  riuscita  del  formaggio  s'unisce 
la  migliore  sua  qualità,  e  un  notabile  aumento  di  peso. 

Per  quelli  poi  che  bramassero  d'essere  pienamente 
informati,  ed  instrutti  anche  personalmente,  il  Lan- 
driani  si  farà  un  dovere  di  compiacerneli,  nel  mentre 
darà  loro  gratis  il  suo  Manuale  in  stampa,  ed  un  ap- 
posito Termometro. 

Perchè  poi  il  pratico  esercizio  del  nuovo  sistema 
Landriani  venga  quanto  importa  sollecitamente  cono- 
sciuto e  diffuso ,  lo  stesso  col  presente  formalmente 
dichiara ,  che  i  primi  sedici  Casoni,  che  adotteranno 
il  suo  sistema,  e  presenteranno  le  due  sorti  maggenga 
e  terzuola  scelte  e  perfette ,  senza  manifestazioni  di 
scarti ,  saranno  esenti  da  qualunque  retribuzione ,  e 
ad  ogni  rispettivo  Casaro  a  titolo  di  premio  sarà  data 
la  somma  di  italiane  lire  Duemila. 

Quei  Proprietarj  o  Casari  che  intenderanno  di  con- 
correre al  santo  scopo  di  provare  un  fatto  di  tanta 
importanza,  potranno  sempre,  ripete  un'altra  volta  il 
Landriani,  rivolgersi  a  lui  per  tutta  quella  assistenza 
di  cui  credessero  abbisognare. 

Con  tutta  la  migliore  volontà  non  sarà  forse  pos- 
sibile di  incominciare  per  intero  la  vicina  sorte  mag- 
genga, ma  ciò  non  nuocerà  punto  all'intento,  che  anzi 
il  confronto  con  quei  formaggi  che  potessero  essere 
già  stati  fatti,  presenterà  più  chiaro  e  sicuro  il  giudizio. 

Si  lusinga  per  tanto  il  Landriani  di  vedere  asse- 
condata questa  sua  proposta ,  come  quella  che  mira 
al  vero  interesse  dei  Fittabili  e  Proprietarj   di  fondi , 
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in  cui  la  produzione    del  Formaggio   costituisce   uno 
de'  principali  articoli  di  loro  agronomia. 

Milano,  il  20  Aprile  1850 

Landriani  C.  A. 


FABBRICATORI 
DEL  NOSTRO  FORMAGGIO. 

Nel  recente  suo  manifesto  il  Landriani  vi  esortava 
colle  più  rassicuranti  parole  ad  abbracciare  il  suo  sem- 
plice e  facile  sistema  di  fabbricazione. 

Ne  animava  con  esso  i  vostri  Casari  a  concorrere 
di  buon  volere  alla  grandiosa  prova  di  sedici  Casoni, 
offrendo  loro  il  vistoso  premio  di  italiano  lire  Due- 
mila per  ciascuno. 

Lascerete  che  questi  per  un'  erronea  persuasione 
continuino  malgrado  loro  ad  essere  gli  strumenti  del 
danno  vostro? 

O  sarete  voi  medesimi  irresoluti  ed  increduli  per 
sinistre  e  false  dicerie  degli  invidi  e  dei  retrogradi  per 
sistema? 

Sono  già  alcuni  anni  che  il  nuovo  metodo  Lan- 
driani avrebbe  dovuto  portare  il  più  manifesto  miglio- 
ramento in  questa  nostra  preziosa  derrata;  eppure  la 
maggior  parte  di  voi  ne  ignora  forse  i  principj  per 
modo  da  non  sapere  in  che  veramente  consista  la 
nuova  teoria  che  ha  saputo  di  slancio  vincere  tanti  osta- 
coli e  spianare  tante  difficoltà  nell'esercizio  di  quel- 
l'arte che  parevano  da  prima  insuperabili. 

Intanto  è  certo  che  in  tutto  questo  tempo  nessuno 
seppe  fare  la  più  piccola  contraddizione  tanto  ne'  suoi 
principj  teorici  che  negli  effetti  della  pratica. 
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E  molto  desiderabile  sarebbe  stato  che  taluno  avesse 
pubblicamente  manifestato  le  proprie  opinioni  in  prò 
od  in  contro.  Avrebbe  in  questo  modo  aperto  il  campo 
al  Landriani  di  dare  ove  occorreva  maggior  chiarezza 
agli  stessi  principj,  e  posto  il  bisogno  di  tal  quale  in- 
vestigazione di  fatti  che  potevano  riuscire  del  più  sag- 
gio ed  utile  confronto. 

Ma  comunque  siano  le  cose,  unico  scopo  del  Lan- 
driani col  presente  si  è  quello  di  dichiararvi ,  che 
per  vie  più  togliervi  ogni  incertezza  e  timore,  egli  è 
pronto  a  sborsare  anticipatamente  il  valore  di  quelle 
singole  prove  che  piacesse  di  far  precedere  in  suo 
concorso. 

Confermando  quant'  egli  già  disse  nel  precedente  suo 
Manifesto,  vi  ripeterà  anche  adesso  il  vivo  desiderio 
di  giovarvi  personalmente  coli' opera  sua. 

Non  le  proteste,  non  le  dichiarazioni  di  questo  o  di 
quello,  ma  sia  il  fatto  vostro  stesso  che  parli  a  voi 
medesimi,  senza  tema  d'inganno  o  del  più  piccolo  ri- 
schio. 

Il  sottoscritto  per  vostra  norma  abita  in  casa  Car- 
mine, nella  Contrada  dei  Moroni,  al  civico  N.   4117. 

Milano,  il  26  Aprile  1850. 

Landriani  C.  A. 


DICHIARAZIONE 


Dopo  di  aver  fatto  conoscere  il  Landriani  con  sem- 
plici norme  la  razionalità  del  suo  metodo  per  la  fab- 
bricazione dei  nostri  Formaggi ,  cercò  di  promovere 
con  premj  quella  necessaria  pieghevolezza  in  chi  deve 
operare.  Promise  ai  Proprietarj  una  garanzia  in  de- 
naro per  quel  rischio  che  vi  potessero  scorgere  an- 
che nel  solo  adempimento  di  poche  prove.  Offrì  di  buon 
grado  l'opera  sua  per  tutti  quei  schiarimenti,  consi- 
gli e  direzione  ch'ei  valesse  a  fornire.  Dichiarò  di 
dare  a  tutti  gratuitamente  la  sua  Istruzione  a  stampa, 
e  persino  i  Termometri  da  lui  fatti  appositamente  co- 
strurre.  Ma  che  per  questo  ?  Tranne  di  un  solo,  non 
fu  chi  il  richiedesse  di  cosa  alcuna.  Eppure  quanti 
formaggi  di  scarto  non  si  fabbricheranno  anche  pre- 
sentemente? 

Forza  è  dire  pertanto,  che  se  la  diffidenza,  l'iner- 
zia, e  l'ignoranza  furono  mai  sempre  anche  in  ogni 
più  utile  innovazione  i  maggiori  ostacoli  a  superarsi 
nel  caso  nostro,  l'egoismo  e  la  mala  fede  contribui- 
scono forse  a  ritardarne  il  progresso,  ed  a  spingere 
di  nuovo  quest'arte  nel  bujo  degli  errori  e  del  mi- 
stero. 
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Che  che  ne  sia  però,  parrebbe  almeno  che  i  prin- 
cipi del  Landriani  posti  per  base  del  suo  sistema  me- 
ritar dovrebbero  una  maggiore  considerazione. 

Chi  dunque  si  vanta  amico  della  verità,  e  cultore 
delle  industriali  fisiche  discipline,  rompa  un  non  scu- 
sabile silenzio.  Si  faccia  campione  del  vecchio  o  del 
nuovo  sistema  di  fabbricazione,  ne  analizzi,  ne  con- 
fronti i  principj,  i  fatti,  i  vantaggi,  e  provochi  il  Lan- 
driani a  scendere  nell'importante  arringo. 

Egli  non  sarà  per  rifiutarsi  a  nessuno,  ancorché 
piacesse  di  attaccarlo  a  visiera  calata;  giacché  più 
che  l'individuale. trionfo,  ardentemente  desidera  di  chia- 
rire il  vero,  anche  col  sacrificio  di  sé  stesso. 

In  questa  guisa  il  Pubblico ,  spettatore  e  giudice 
della  lotta,  ne  trarrà  di  certo  vantaggio,  quand'anche 
le  ragioni  d'una  parte  non  avessero  da  prevalere  in- 
tieramente sull'  altra. 

Milano,  il  giorno  10  Maggio  1850. 

Landriani.  C.  A. 


INTRODUZIONE 


Il  latte  mediante  un  agente  coagulativo  (il  caglio) 
combinato  con  un  certo  grado  di  calore  presenta  la 
separazione  della  sostanza  caseo-butirrosa.  A  seconda 
poi  dei  diversi  processi  di  fabbricazione  dà  piuttosto 
P  una  che  P  altra  qualità  di  formaggio. 

E  questo  punto  è  generalmente  negato. 

Ma  per  conoscere  una  verità  bisogna  spogliarsi 
d'  ogni  prevenzione,  esaminarne  i  dati ,  e  dare  spas- 
sionatamente a  ciascuno  il  suo  valore. 

Nel  caso  nostro  abbiamo  latte,  caglio  e  calorico,  che 
sono  i  soli  componenti  ed  agenti  del  formaggio. 

Quanto  al  caglio  ed  al  calorico  è  indubitato  essere 
in  nostra  mano  l'adoperarli  sempre  come  più  si  vorrà. 
Dunque  P  opposizione  in  discorso  non  può  riferirsi 
che  al  latte. 

Il  latte  quale  ci  viene  dall'  animale  in  istato  nor- 
male è  sempre  sano,  come  lo  dimostra  la  panna,  che 
ovunque  dà  sempre  ottimo  butirro  ,  la  cui  sostanza 
unita  alla  caseosa  somministra  sempre  eccellenti 
stracchini ,  e  tante  altre  qualità  di  cacio  ;  e  per  ciò 
il  latte  per  sé  stesso  deve  ritenersi  sempre  idoneo  alla 
fabbricazione  eziandio  dei  nostri  formaggi. 
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La  diversa  natura  dei  pascoli  e  dei  foraggi,  la  mag- 
giore o  minor  nutrizione  delle  bestie,  cose  alle  quali 
si  dà  tanta  importanza ,  influiranno  sull'  essenza  in 
massa  del  latte  presentandolo  più  o  meno  ricco  di 
sostanza  caseo-butirrosa  in  confronto  della  parte 
acquea,  o  sierosa,  ma  sempre  i  suoi  componenti,  ben- 
ché cambiati  di  proporzione,  saranno  della  medesima 
natura  e  proprietà. 

Mentre  però  i  componenti  del  latte  sono  a  ritenersi 
in  sé  stessi  sempre  identici ,  ciò  non  per  tanto  po- 
tendo variare  di  proporzione  fra  loro  ,  tanto  per  la 
diversità  delle  vacche,  quanto  per  quella  degli  alimenti, 
si  verrebbe  a  verificare  il  bisogno  di  saper  valutare 
i  gradi  di  sua  bontà,  cioè  a  dire  di  quanto  abbondi, 
o  scarseggi  di  parti  solide ,  onde  non  errare  nella 
misura  della  panna  da  sottrarsi  per  la  migliore  co- 
stituzione del  formaggio. 

A  tale  scopo  parrebbe  che  si  dovesse  ricorrere  al 
mezzo  di  conoscere  il  peso  specifico  del  latte ,  ossia 
l' intrinseca  sua  densità  ;  ma  riflettendo,  che  la  mag- 
giore o  minore  bontà  del  latte  (almeno  sotto  il  punto 
di  vista  per  la  caseificazione)  dipende  dalle  sostanze 
casea  e  butirrosa ,  di  cui  F  una  è  più  pesante  della 
parte  acquea,  mentre  l'altra  n' è  più  leggiera,  ne  se- 
gue che  il  peso  specifico  del  latte  potrà  anco  non  dare 
indizio  dell'aumento,  o  della  diminuzione  di  queste  due 
sostanze.  Ad  ogni  modo  la  sua  variazione  sarebbe 
poco  sensibile,  e  soggetta  a  fallace  giudizio. 

Gioverà  quindi,  per  ottenere  l' intento,  determinare 
la  quantità  del  burro  dal  peso  del  formaggio,  giacche 
nel  caso  nostro  devesi  ritenere,  che  di  quanto  l'uno 
abbonderà ,  debba  l' altro  pure  verisimilmente  au- 
mentare. 

Io  non  entrerò  in  dispute  scientifiche  per  non  uscire 
dalla  mia  sfera ,  né  dal  mio  proposito  ,  che  è  quello 
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di  rischiarare  la  parte  pratica  della  caseificazione , 
lasciando  le  sottili  ricerche  del  chimico,  come  estranee 
al  mio  scopo.  Dirò  solo  che  la  natura  degli  alimenti 
ha  poca ,  o  nessuna  influenza  sulla  maggior  produ- 
zione del  latte,  né  su  le  di  lui  intrinseche  qualità, 
purché  la  vacca  risulti  ben  nudrita.  E  questa  mas- 
sima è  pure  generalmente  contrastata  ;  ma  chi  cono- 
sce ,  e  rispetta  le  leggi  di  assimilazione  le  darà  quel 
valore  che  merita.  Tutto  questo  però  sia  detto  per 
un  di  più,  giacché  per  la  fabbricazione  del  formaggio 
non  occorre  già  la  specialità  di  buon  latte  come  si 
suol  credere  ;  ma  solo  che  esso  sia  nella  conveniente 
quantità ,  perchè  le  sue  parti  solide  sono  a  ritenersi 
sempre  identiche  ,  tanto  più  nel  caso  del  nostro  ca- 
seificio, in  cui  trattasi  d'un  materiale  che  si  raccoglie 
da  numerosa  mandra,  di  diversa  provenienza,  in  di- 
versa età ,  e  diverso  stadio  di  lattazione  ;  per  cui  in 
qualunque  ipotesi  ogni  differenza  si  compensa  e  si 
confonde. 

Il  latte  dunque  (tranne  i  casi  di  malattie  nelle  vac- 
che) è  sempre  idoneo  alla  fabbricazione  dei  formaggi  ; 
solo  ha  bisogno  d'essere  conservato  nel  suo  stato  di 
dolcezza ,  il  che  si  ottiene  tenendolo  in  luogo  fresco 
nelle  calde  stagioni;  in  caso  diverso  inacidisce,  e  in 
questo  stato  si  oppone  alla  riuscita  del  formaggio. 

Dunque  prima  cosa  conservazione  del  latte  ;  ed  in 
quanto  solo  n'  è  mestieri  per  avere  costantemente  la 
stessa  proporzione  di  parte  grassa  relativamente  al 
formaggio. 

All'  inconsideratezza  su  questo  punto  sono  nella 
pratica  attuale  da  attribuirsi  le  differenze  che  si  hanno 
anche  nei  formaggi  scelti  ;  e  non  ai  pascoli ,  ai  ter- 
reni, alle  acque  ed  alle  tante  altre  supposte  cause. 

E  per  ciò  ben  conservato  il  latte ,  e  debitamente 
spannato ,  ogni  casone  presentando    sempre   in   ogni 
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stagione  e  in  ogni  giorno  un  ugual  stato  di  cose , 
l' operazione  del  caseificio  procederà  del  pari  con 
norme  uniformi  e  costanti;  e  quest'arte  divenuta  si- 
stematica e  indipendente  dal  vago  criterio  dell'  ope- 
ratore ,  darà  mai  sempre  il  suo  buon  risultato  con 
quella  facilità  e  sicurezza,  che  può  ravvisarsi  in  qual- 
siasi altra  più  semplice  industria  di  mera  pratica  ma- 
nuale. 

Or  veggasi  all'  incontro  quanto  si  legge  nella  sur- 
riferita premiata  Memoria  teorico-pratica,  intitolata  : 
il  Caseificio,  o  la  Fabbricazione  dei  Formaggi. 


Sulle  diverse  qualità  del  Latte. 


§  45.  Le  cause  che  variano  le  qualità  del  latte  si  attribui- 
scono alla  ineguale  livellazione  e  alla  paludosa  od  arida  na- 
tura dei  terreni,  alla  proprietà  delle  acque,  alla  misura  degli 
intervalli  di  irrigazione,  alla  proporzione  dei  sali  terrei,  al 
tempo  dacché  il  suolo  fu  primamente  coltivato  colV aratro,  alla 
quantità  dell'  ingrasso  che  gli  fu  somministrato  prima  e  dopo 
lo  stabilimento  dei  prati ,  alla  specie  e  maturanza  delle  erbe, 
alla  stagionatura  ed  al  grado  di  fermentazione  dei  fieni,  alla 
diversa  qualità  di  sostanze  che  possono  darsi  in  cibo  alle  vac- 
che, ed  allo  stato  generale  di  salute  e  vigore  della  bergamina. 

§  46.  Tali  diversificazioni  delle  qualità  del  latte  influiscono 
alle  variazioni  del  di  lui  corso ,  le  quali  variazioni  vengono 
moltiplicate  a  causa  delle  pure  diverse  circostanze  di  tempera- 
tura,  dello  stato  atmosferico,  dello  stato  elettrico,  del  trasporto, 
del  travasamene,  della  diversa  qualità  di  gas  sviluppali  dai 
terreni  e  dalle  sostanze  in  fermentazione  che  lo  avvicinano , 
e  dalla  natura,  forma  e  proprietà  dei  vasi  nei  quali  è  con- 
servato. 

§  207.  La  natura  dei  climi  e  dei  pascoli  influiscono  sulla 
quantità  e  le  proporzioni  dei  principii  del  latte. 

Quando  ciò  fosse ,  niun  uomo  per  certo  potrebbe 
impedire  l'eventualità  della  riuscita  nei  formaggi,  poi- 
ché sarebbe  impossibile  il  prevedere,  e  T  allontanare 
T  effetto  di  tante  cause.  Senza  aver  d' uopo  però  di 
alcun  appoggio  intuitivo,  quanto  ho  detto  intorno  alla 
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condizione  del  latte,  per  rapporto  al  caseificio,  parmi 
logico  e  persuadente  abbastanza  per  confutare  le  sup- 
poste variazioni  del  latte  in  dipendenza  delle  celesti 
e  terrestri  vicende. 

§  246.  V  aspetto  diverso  che  ogni  giorno  il  latte  presenta 
ed  i  cambiamenti  che  subisce  d'ora  in  ora  e  di  pochi  in  'pochi 
minuti  formano  una  serie  di  altrettanti  problemi  fisici  e  chi- 
mici. Se  anche  la  scienza  della  Chimica  animale  fosse  tanta 
innoltrata  da  porgere  i  più  copiosi  lumi  intorno  alle  qualità 
del  latte  e  al  cambiamento  delle  sue  condizioni,  nulladimena 
la  brevità  del  tempo  che  il  latte  impiega  per  passare  dall'uno 
stato  alV altro,  non  lascerebbe  spazio  sufficiente  ad  operare  Va- 
nalitico  processo.  In  tanta  deficienza  di  mezzi  chimici  V  arte 
della  caseificazione  deve  attenersi  a  norme  semplici ,  stabili  e 
pronte ,  suggerite  dai  sintomi  che  il  latte  stesso  presenta  ad 
ogni  cambiamento  del  suo  stato. 

Il  meraviglioso  di  cui  si  accompagna  tutto  ciò  che 
risguarda  V  opera  della  fabbricazione  dei  nostri  for- 
maggi, impedì  di  scorgere  le  vere  cause  anco  dei  più 
semplici  e  ordinarj  fenomeni. 


Sulla  pretesa  vitalità  del  Latte. 

Fra  i  molti  principj  erronei,  a  cui  si  ricorse  per 
ispiegare  certi  effetti  non  bene  conosciuti  vi  ha  quello 
della  vitalità  del  latte. 

Le  scienze  fisiche  distinsero  i  corpi  in  organici  e 
non  organici  ;  gli  organici  poi  in  animali  e  vegetali  : 
e  questi  sono  quelli  che  in  virtù  del  loro  organismo,, 
e  per  effetto  di  esterne  potenze  incessantemente  si 
agitano  e  si  movono  in  loro  stessi  ;  perciò  chiamansi 
corpi  viventi,  a  differenza  degli  altri  corpi  non  orga- 
nizzati, non  funzionanti,  non  semoventi. 
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La  vita  non  può  quindi  riconoscersi  se  non  nei 
corpi  che  hanno  un  organismo ,  nei  quali  alterata 
T  organizzazione ,  o  tolta  la  potenza  vivificante ,  im- 
mediatamente cessano  le  manifestazioni  della  vita. 

L'  esistenza  materiale  dei  corpi  nella  loro  partico- 
lare condizione  in  senso  figurato  si  appella  pur  vita. 

Ma  questa  non  può  confondersi  colla  vita  fisiolo- 
gica, con  quella  vita  che  per  legge  di  natura  percorre 
il  suo  corso  entro  proprj  confini,  con  quella  che  na- 
sce, si  sviluppa,  si  perfeziona,  e  inevitabilmente  di- 
struggesi. 

Questa  è  la  sola  che  deve  considerarsi  dal  natu- 
ralista e  dal  fisiologo  per  lo  scopo  della  scienza  ;  e 
lo  stato  permanente  della  materia  nella  sua  primaria 
qualità  ed  essenza  per  essere  lo  stato  opposto  della 
vita,  non  percorrendo  nessun  corso,  non  presentando 
variazioni,  o  fenomeni  di  sorta  alcuna,  è  per  sé  stesso 
insignificante. 

I  varj  stadj,  che  dicesi  il  latte  percorrere,  non  sono 
che  le  modificazioni  comuni  a  tutti  i  corpi,  che  pos- 
sono infinitamente  variare  a  norma  delle  differenti 
condizioni  in  cui  si  trovano.  Così  il  latte  mentre  si 
guasta  nello  spazio  di  poche  ore,  può  conservarsi  sano 
per  molti  giorni  in  tempi,  od  in  luoghi  di  bassa  tem- 
peratura, e  posto  in  condizione  da  non  sentire  me- 
nonamente  l'influenza  dell'aria  atmosferica  può  man- 
tenersi inalterato  per  dei  mesi  e  degli  anni,  come  nel 
vuoto  pneumatico  fu  riconosciuto  da  Boerhaave. 

Quand'  anche  poi  si  potesse  ammettere  vitalità  nel 
latte,  ed  eziandio  nel  latte  munto,  per  le  norme  oc- 
correnti alla  fabbricazione  del  formaggio,  a  nulla  essa 
monta,  e  si  risolve  in  un  vano  giudizio. 

II  latte  dopo  munto,  per  legge  idrostatica  in  man- 
canza di  chimica  affinità,  abbandona  la  parte  grassa, 
che  come  più  leggiera  si  porta  alla  di  lui  superficie, 


56 

ed  essendo  sempre  frammista  a  porzione  di  latte,  non 
basta  ad  impedire  l'ossigenazione,  ossia  l'acidità  della 
massa  totale,  e  il  latte  in  questo  stato  diventa  inetto 
alla  riuscita  di  qualunque  formaggio. 

Da  ciò  l'importanza  e  la  necessità  di  provvedere  a 
rimoverne  la  causa,  anzi  che  pensare  a  correggerne 
e  diminuirne,  come  si  era  preteso,  li  già  spiegati  ef- 
fetti. 

Ecco  in  proposito  a  codesta  vitalità  del  latte  quanto 
si  legge  nella  suddetta  Memoria  : 

§  243.  Osservando  i  fenomeni  del  latte  bisogna  riconoscere 
in  esso  delle  qualità  vitali.  La  vitalità  del  latte  è  stata  am- 
messa dai  fisiologisti  in  generale ,  né  si  può  negare  che  tutte 
le  sostanze  animali  traggono  e  conservano  per  un  determinato 
tempo  la  vitalità  del  corpo  dal  quale  furono  staccate.  Il  latte 
poi  più  d'ogni  altra  sostanza,  fra  gli  estremi  d'una  data  tem- 
peratura, conserva  questa  vitalità,  che  non  si  estingue  se  non 
sotto  V  azione  della  fermentazione  acida ,  per  cui  passa  alla 
coagulazione  spontanea. 

§  377.  La  caseificazione  di  genere  completo  è  fondata  sul- 
V equilibrio  della  capacità  vitale  del  latte. 

§  568.  Questa  proprietà  vitale  nel  senso  della  riuscita  del 
formaggio  di  genere  completo  è  una  qualità  fisiologica  innega- 
bile, è  il  perno  sul  quale  si  appoggia  e  si  aggira  tutta  V  arte 
della  caseificazione. 

§  362.  Partendo  dal  principio  della  capacità  vitale  del  latte, 
si  è  riconosciuto  che  desso  non  fa  un  passo  verso  il  suo  fine, 
non  percorre  un  periodo  della  sua  vita  se  non  viene  contrad- 
distinto da  sintomi  che  ne  marcano  il  passaggio.  V  operatore 
destinato  a  dirigerne  la  metamorfosi  è  qual  medico  che  presta 
all'infermo  i  sussidii  per  la  guarigione  in  ragion  dei  sintomi 
che  marcano  la  diatesi  del  male  ed  il  grado  di  vitalità  del- 
l'ammalato   

Tutto  il  magistero  in  questa  indefinibile  vitalità  del 
latte,  in  questo  supposto  equilibrio  della  sua  capacità 
vitale  nella  caseificazione,  e  che  la  pratica  riconosce 
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tanto  difficile  a  conseguire,  svanisce  dietro  il  riflesso 
più  logico,  che  il  latte  sano  non  solo  è  innocuo,  ma 
migliore,  e  anzi  indispensabile.  Così  ogni  nostra  cura, 
ogni  nostro  pensiero  si  ristringe  alla  di  lui  conser- 
vazione. 

In  tutti  i  paesi  dove  si  fabbricano  formaggi  si  ri- 
spetta il  principio  della  conservazione  del  latte ,  e  la 
caseificazione ,  che  in  molti  luoghi  si  eseguisce  con 
latte  recente,  non  spannato,  non  trova  ostacolo  nella 
di  lui  sanità.  Questo  grado  di  sanità  temperata  del 
latte,  fu  dunque  una  necessità  sognata  dall'ignoranza, 
un  bisogno  che  la  ragione  ed  il  fatto  smentiscono. 

Sulle  varie  condizioni  del  Latte. 

§  247.  La  stretta  relazione  che  il  clima,  il  terreno,  le  acque 
e  le  eroe  hanno  colle  qualità  del  latte,  i  cambiamenti  delle  sue 
condizioni  per  V alternativa  dello  stato  atmosferico,  dello  stalo 
elettrico,  della  temperatura,  il  decorso  del  tempo,  la  posizione 
dei  locali,  la  natura  e  la  forma  degli  utensili,  il  digrassa- 
mene, gli  agenti  fisici  e  chimici,  sono  cause  principalissime 
che  fanno  variare  il  costituto  dei  formaggi,  e  basta  che  anche 
una  sola  di  queste  circostanze  manchi  per  guastare  V  armonia 
generale  delle  operazioni. 

Lai  fenomeni  e  dai  sintomi  ai  quali  il  latte  va  sottoposto 
nello  stato  sì  di  liquore  corno  di  materia  solida,  si  sono  nella 
pratica  dedotte  e  radicate  le  massime  e  le  regole  dalle  quali 
non  è  permesso  deviare. 

§  248.  Non  è  adunque  V opera  della  caseificazione  opera  pu- 
ramente manuale.  Le  proporzioni  dei  diversi  componenti  del 
latte,  il  cambiamento  delle  condizioni  e  delle  fisiche  influenze, 
la  natura  e  proporzione  degli  agenti  chimici  che  concorrono 
alla  fabbricazione  devono  formare  un  complesso  di  azioni  tra 
loro  perfettamente  bilanciate ,  in  modo  che  ove  V  una  ecceda, 
V altra  deve  moderarne  gli  effeti. 

Il  latte,  come  si  disse,  mentre  inacidisce  facilmente 
nelle    stagioni  di    calda   atmosfera ,    può    conservarsi 
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inalterato  per  varj  giorni  nei  sotterranei  di  costante 
temperatura ,  non  altrimenti  delle  sostanze  animali , 
come  le  carni  da  macello,  che  senza  questa  precau- 
zione in  breve  si  guastano  e  corrompono.  Il  latte  pel 
caseificio,  astrazion  fatta  da  circostanze  particolari  di 
malattie  nelle  vacche ,  è ,  come  dissi ,  in  condizioni 
sempre  normali.  Pel  caseificio  non  vi  ha  differenza 
che  di  quantità  ;  perciò  i  nostri  mezzi  non  devono 
variare,  che  in  senso  di  essa.  A  maggior  quantità  di 
latte,  una  maggior  dose  di  caglio,  una  maggior  quan- 
tità di  combustibile,  ma  non  un  maggior  tempo,  non 
un  maggior  calore  ;  la  bilancia ,  o  la  misura  per  il 
presame,  il  termometro  e  1'  orologio  per  il  calore  ed 
il  tempo. 

Si  trascurò  invece  di  conoscere  il  grado  di  calore 
richiesto  dall'  intima  natura  del  caglio,  e  si  diede  tutta 
T  importanza  alla  chimerica  vitalità  del  latte,  e  per  sino 
a  quella  del  formaggio,  che  si  pretende,  che  la  forza 
del  caglio  vitellino  abbia  la  proprietà  d'infondere,  an- 
che dopo  che  la  sostanza  casea  del  latte  si  è  resa  so- 
lida, e  costituita  in  formaggio. 

Sulla  conservazione  del  Latte. 

§  334.  Osservate  complessivamente  le  circostanze  che  pre- 
corsero la  mungitura  del  latte  ,  cioè  posta  a  confronto  la  na- 
tura del  pascolo  e  del  beveraggio,  non  che  la  salute  e  il  teni- 
mento  della  bergamina  ;  calcolata  indi  la  località ,  il  clima? 
la  stagione  e  la  posizione  del  ripostiglio  del  latte,  tenuto  conto 
dello  stato  atmosferico  ed  elettrico  dalla  mungitura  in  poi , 
si  viene  ad  accertare  se  il  latte  inclina  alla  vivezza  e  sanità, 
ovvero  alla  maturanza  e  alla  decomposizione.  In  questo  secondo 
caso  il  latte  deve  essere  più  particolarmente  sorvegliato  e  ta- 
lora analizzato. 

§  336.  Il  latte  vivo  ripete  la  sua  qualità  dal  terreno  e  dalla 
purezza  delV  atmosfera.  Si  riconosce  dal  suo  zampillare  alla 
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foggia  del  vino  generoso  allorché  si  travasa  ;  e  talora  la  sua 
vivezza,  è  al  segno  che  vedesi  quasi  saltellare  la   massa  on- 
deggiando da  sé   nel  recipiente   durante  le  prime  ore  del  suo 
riposo. 

Il  miglior  terreno,  e  1'  aria  la  più  pura  non  impe- 
ranno mai  la  dissoluzione  acida  del 'latte  anche  nel 
corso  di  poche  ore,  volta  che  egli  trovisi  al  contatto 
di  elevata  temperatura  atmosferica,  mentre  anche  quello 
proveniente  dal  più  infimo  pascolo,  nell'aria  mefitica 
di  un  sotterraneo  può  conservarsi  inalterato  per  varj 
giorni. 


Sulla  proporzione 
fra  la  parte  grassa  e  casea  del  Latte. 

§  465.  Verte,  come  si  è  osservato,  il  principio  fondamentale 
della  riuscita  del  formaggio  sulV  equilibrio  tra  la  sanità  e  la 
maturanza  del  latte  modificate  dal  riposo,  dalla  tempera- 
tura, ecc.,  e  dalla  sottrazione  di  quattro  quinti  circa  del  suo 
grasso,  ossia  parie  buttirosa  od  oleosa. 

La  distribuzione  di  esso  nelle  piatte  deve  regolarsi  adunque 
a  seconda  del  suo  stato,  cioè  a  norma  delle  eventuali  circo- 
stanze che  precedettero  ed  accompagnarono  la  sua  secrezione, 
calcolando  su  quelle  che  possono  sopravvenire  nel  tempo  del 
riposo  a  seconda  della  stagione,  della  temperatura,  dello  stato 
atmosferico  e  della  posizione  del  locale,  di  cui  il  casaro  deve 
conoscere  i  pregi  ed  i  difetti. 

§  481.  Io  riduco  alle  seguenti  approssimative  proporzioni  il 
miglior  composto  del  formaggio  di  grana,  cioè,  dieci  parti  di 
materia  caseosa  che  tengono  avviluppata  una  parte  di  materia 
grassa. 

Ben  altra  dev'essere  la  proporzione  di  queste  due 
sostanze  per  avere  il  migliore  impasto  del  nostro  for- 
maggio. 
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Una  brenta  di  latte  per  adequato  contiene  cinque 
libbre  di  butirro,  ed  altrettante  di  materia  casea.  Ho 
detto,  che  il  miglior  modo  di  determinare  la  misura 
della  quantità  di  parte  grassa  da  levarsi  al  latte  si  de- 
sume dal  peso  del  relativo  formaggio  fresco ,  dimo- 
strando l'esperienza  che  la  più  conveniente  propor- 
zione fra  il  peso  del  butirro  e  quello  del  formaggio, 
sta  nel  termine  medio  fra  il  terzo  e  il  quarto.  Così 
per  esempio  il  peso  di  un  formaggio  fresco  risultante 
da  10  brente  di  latte,  sarebbe  verisimilmente  di  lib- 
bre 75,  quello  del  butirro  nella  misura  suddetta  di 
circa  libbre  22,  che  presi  assieme  danno  in  totale  lib- 
bre 97,  di  cui  la  metà  circa  è  sostanza  casea,  e  l'al- 
tra metà  butirrosa.  Dunque  questo  formaggio  con- 
sterà di  libbre  48  lj>  di  caseo,  e  di  libbre  26  %  di 
grasso.  E  quindi  la  proporzione  fra  la  parte  grassa 
e  la  casea  nel  buon  formaggio  starà  circa  come  uno 
a  due,  anzi  che  come  uno  a  dieci. 


Sul  calore  da  darsi  al  Latte 
per  la  coagulazione. 

§  354.  Assoggettato  alla  caseificazione  di  genere  completo, 
il  latte  ha  bisogno  di  venir  temperato  con  un  certo  grado  di 
calore  onde  il  caglio  si  diffonda  nei  globi  albuminosi  con  azione 
spiegata  ed  operi  la  coagulazione  in  ragione  della  sua  dose, 
della  sua  attività  e  dei  gradi  di  sanità  della  materia  caseosa. 
Questo  dato  è  indispensabile  per  conservare  principalmente  il 
suo  equilibrio  vitale  nei  periodi  della  caseificazione,  all'oggetto 
di  ottenere  formaggio  delicato ,  morbido ,  pesante  e  durevole. 
Giovando  poi  i  risultati  dell'oggi  a  fissare  le  norme  per  la  ca- 
seificazione del  domani,  se  la  temperatura  non  fosse  conforme 
alle  qualità  e  condizioni  del  latte,  le  norme  dell'oggi  diver- 
rebbero per  la  caseificazione  del  domani  un' erronea  guida. 

§  355.  Per  determinare  questo  grado  di  temperatura  nulla 
valsero  finora  le  ricerche  dei   teorici  che  si  sono   occupati  di 
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questo  importante  ramo  di  rurale  economia,  menirechè  i  pra- 
tici si  sono  ottenuti  a  regole  o  capricciosamente  da  ciascuno 
di  essi  proposte  a  sé  stessi ,  o  desunte  da  qualche  lontano 
ed  indeterminato  sintomo  rilevato  nel  corso  delle  operazioni. 

§  356.  La  prima  temperatura  da  darsi  al  latte  nella  casei- 
ficazione dovrebbe  essere  quella  del  latte  appena  munto.  Ma 
avendo  egli  a  riposare  per  ispogliarsi  della  panna ,  e  modifi- 
care al  bisogno  la  sua  capacità  vitale,  resta  esposto  in  questo 
tempo  a  tutte  le  vicissitudini,  com'è  in  questa  Memoria  para- 
tamente ed  a  suo  luogo  esposto  ;  per  le  quali  la  sua  condizione 
viene  a  cambiare  di  siato  ad  ogni  mutare  di  circostanza ,  e 
si  cambia  perciò  il  bisogno  di  più  alto  o  più  bassa  tem- 
peratura. 

§  370.  Il  latte  vuol  essere  scaldato  più  o  meno  secondo  le 
qualità  ^che  gli  sono  proprie,  e  come  lo  comporta  la  condizione 
in  cui  trovasi  all'epoca  della  caseificazione. 

Ma  chi  non  sa,  che  in  tutti  quanti  i  fenomeni  chi- 
mici, che  si  presentano  nelle  combinazioni  delle  so- 
stanze è  duopo  che  esse  si  trovino  in  quelle  rispettive 
condizioni  richieste  dalla  loro  propria  natura?  Perchè 
obliare  una  tal  legge  in  quella  prodotta  dal  caglio  sul 
latte?  Eppure  nesuno  mai  avvertì,  che  l'azione  del  ca- 
glio è  minima  al  di  sotto  dei  10  gradi  di  Réaumur, 
massima  dai  35  ai  40,  decrescente  in  avanti,  e  del 
tutto  spenta  ai    50. 

L'opinione  volgare  erronea,  e  quasi  sempre  con- 
traddiente, fece  in  proposito  dire  all'Autore: 

§  385.  V  azione  coagulativa  è  tanto  più  efficace ,  quanto 
maggiore  è  il  grado  di  calore  che  il  latte  contiene. 

§  365.  Quanto  più  V  atmosfera  è  pura  e  tranquilla,  la  tem- 
peratura dev'essere  maggiore ,  e  così  viceversa  ;  ed  in  questo 
caso  i  gradi  di  diversità  possono  essere  tanti,  quanti  ne  segna 
il  barometro  di  maggior  o  minor  pressione.  Nel  cuor  deh1  e- 
state  la  temperatura  dev'essere  minore,  e  vicevo-sa  maggiore 
nel  cuor  delV  inverno,  e  dal'C  una  all'altra  stagione  può  variare 
fino  di  8  gradi. 
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Sulla  dose  del  Caglio. 

§  387.  La  dose  del  caglio  per  regola  generale  si  determina 
in  ragione  dei  gradi  di  maluranza  del  latte,  dello  stato  at- 
mosferico, della  temperatura ,  delle  diverse  stagioni ,  ed  anco 

del  diverso  mese 

Beve  pure  in  generale  la  dose  del  caglio  essere  minore  quanto 
maggiore  è  la  capacità  vitale  del  latte,  e  più  lungo  il  periodo 
di  tempo  ch'esso  pud  percorrere  ;  e  viceversa  d'  essere  maggiore, 
quando  il  latte  è  più  avanzato  nel  grado  di  maturanza. 

§  388.  1  dati  si  rilevano  nell'opposto  senso  di  quelli  che  di- 
rigono la  temperatura  per  la  coagulazione.  Per  determinarla 
in  fatto  è  d'uopo  tener  calcolo  di  tutte  le  suesposte  circostanze 
normali,  e  richiamare  i  risultati  della  caseificazione  dell'  ieri 
per  colpire  più  approssimativamente  la  dose  pei  bisogni  del 
latte  d'oggi  sul  confronto  del  volume  del  caglio  che  è  costume 
di  conservare  come  campione. 

§  493.  Giunta  la  temperatura  al  grado  premeditato  dall'o- 
peratore, che  lo  determina  nel  suo  criterio  in  vista  delle  ri- 
sultanze della  caseificazione  del  precedente  giorno  e  delle  even- 
tuali circostanze  che  accompagnarono  il  latte  dalla  sua  origine 
sino  al  compir  del  periodo  di  sua  quiete ,  si  gira  la  caldaia 
allontanandola  dal  fuoco  onde  introdurre  nel  latte  la  voluta 
dose  di  caglio. 

§  494.  La  dose  del  caglio  è  variabile,  e  segue  tutte  le  even- 
tualità giornaliere  del  latte.  Il  casaro  determina  questa  dose 
nel  suo  criterio  appoggiato,  ecc. 

§  497.  Nessuno  potrebbe  precisare  quanto  tempo  il  latte  deve 
impiegare  per  coagularsi,  perchè  nessuno  può  conoscere  il  pre- 
ciso suo  stato. 

La  mancanza  ripeterò,  nel  non  provvedere  alla  con- 
servazione del  latte,  ed  il  fatale  errore  che  non  debba 
essere  nella  sua  normale  condizione  di  sanità ,  sono 
le  principali  cause,  che  recano  tanta  confusione  e  dan- 
no in  tutto  il  corso  della  fabbricazione  ;  e  che  in  luogo 
di  stabili  norme,  l'arbitrio  e  il  capriccio  siano  la  guida 
dell7  operatore. 
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Per  sino  nel  modo  di  distribuire  il  latte  nei  reci- 
pienti si  affetta  il  bisogno  di  scrutinio  e  di  calcolo; 
così  ai  paragrafi. 

§  463.  Sarebbe  sempre  dubbia  la  riuscita  del  formaggio,  se 
il  casaro  dalle  circostanze  intervenute  nella  operazione  del- 
l'oggi non  traesse  norma  onde  predisporre  il  latte  pel  regolare 
corso  della  operazione  del  domani.  Questa  è  la  prima  delle  cure 
del  casaro  in  ordine  alla  riuscita;  da  qui  incomincia  la  ne- 
cessità delle  cognizioni  e  dell'esperienza. 

§  455.  Il  prospetto  della  caseificazione  dell'oggi  serve  di 
norma  e  direzione  per  l'andamento  generale  della  caseificazione 
del  domani.  Questa  è  la  bussola  dei  casari,  la  carta  dei  mari 
che  hanno  a  navigare  e  degli  scogli  da  evitarsi,  senza  di  che 
sarebbero  ogni  giorno  nuovi  nel   volgere  delle  loro  operazioni. 

§  542.  I  sintomi,  le  apparenze,  i  dati  che  accompagnano  il 
formaggio  dalla  sua  estrazione  della  caldaia  fino  alla  prima 
stagionatura,  formano  regola  e  direzione  al  casaro,  e  gli  por- 
gono  esatti  indizj  sulla  natura  del  latte  di  quello  stabilimento 
e  sulle  variazioni  che  in  ogni  diversa  stagione  pud  presentare. 

§  464.  Fate  pertanto  le  debite  osservazioni  intorno  all'  an- 
damento della  caseificazione  dell'oggi  sulla  natura  e  le  qualità 
del  pascolo,  sul  tenimento  della  mandra  e  sul  modo  della  mun- 
gitura, siccome  è  indicato  nell'articolo  Bergamina,  si  passa  a 
distribuire  il  latte  appena  munto  nei  recipienti,  giusta  il  modo 
dettato  dalle  circostanze  e  premeditato  ed  assentito  dal  criterio 
del  casaro. 

Dietro  questi  principj  ogni  operatore  viene  autoriz- 
zato ad  agire  di  proprio  talento.  Asserendosi,  che  la 
natura  del  latte  è  diversa  da  un  luogo  all'  altro,  diverso 
dicesi,  dev'  essere  anche  il  suo  trattamento  nelle  va- 
rie operazioni;  e  qualunque  poi  ne  sia  la  risultanza  di 
fatto,  una  tal  massima  divenuta  vangelo  per  tutti, 
ognuno  la  deve  rispettare,  e  rassegnarsi  alla  sorte  del 
proprio  formaggio. 


64 


Rottura  del  coagulo,  e  perìodi  d'aspetto. 

§  396.  Dappoiché  siasi  trovato  il  punto  approssimativo  della 
maturanza  del  latte,  della  temperatura  opportuna  e  della  giu- 
sta dose  del  caglio,  avvi  un  altro  agente  ancora  nel  cui  uso  si 
richiede  il  più  fino  criterio  e  il  più  ponderalo  calcolo  dell'o- 
peratore. Egli  è  il  tempo. 

§  398.  Per  quella  slessa  ragione  che  il  latte  lasciasi  in  ri- 
poso dopo  la  mungitura,  deve  lasciarsi  in  riposo  anche  dopo 
la  coagulazione  ogni  qual  volta  la  sua  sanità  esige  di  essere 
vinta  o  modificata. 

§  399.  Se  la  sanità  non  è  vinta  dal  tempo  nel  riposo,  deve 
essere  vinta  o  modificata  dall'arte  per  mezzo  dei  tacchi  e  dei 
periodi  d'aspetto.  Diconsi  tacchi  i  movimenti  procurati  al  coa- 
gulo tra  Vuno  periodo  d'aspetto  e  V altro. 

§  400.  1  periodi  di  aspetto  rigorosamente  parlando  incomin- 
ciano coir  incominciare  dell'operazione.  Il  tempo  impiegato  a 
scaldare  il  latte  è  anch'esso  un  periodo  di  aspetto  indeterminato. 

§  401.  Il  tempo  impiegato  nella  coagulazione  è  pure  periodo 
d'aspetto  indeterminato. 

§  404.  Dopo  il  riversamento  del  coagulo  e  frattanto  che  que- 
sto si  matura ,  è  duopo  sorvegliare  l' andamento  della  separa- 
zione, e  di  quando  in  quando  preso  nella  mano  un  pezzo  di 
coagulo ,  e  strettolo  fra  la  palma  e  le  dita ,  osservare  se  ha 
perso  interamente  lo  stato  di  liquidità  lattea,  se  sia  divenuto 
filamentoso,  o  se  compresso  rimanga  granito.  Il  coagulo  filamen- 
toso indica  sanità  della  materia  caseosa;  viceversa  il  granu- 
lato è  il  segnale  di  eccessiva  maturanza,  e  di  abbondante  dose 
di  caglio.  Ciò  ottenuto  si  passa  alla  rottura  del  coagulo  colla 
rotella;  indi  si  lascia  in  riposo.  Questo  è  pur  esso  un  tacco 
di  norma. 

§  405.  Richiamate  dall'operatore  alla  memoria  tutte  le  even- 
tualità anteriori,  che  si  possono  dedurre  dalla  massima  e  dai 
fatti,  consultato  V andamento  della  caseificazione  d' ieri ,  ana- 
lizzato lo  stato  momentaneo  che  la  materia  presenta,  il  crite- 
rio del  casaro  determina  se  deve  sottoporre  o  no  il  coagulo  al 
digerimento,  per  quanti  dei  periodi  di  cui  si  parla  e  per  quale 
dilazione. 
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§  406.  Nel  'periodo  di  aspetto  dopo  la  rottura  del  coagulo  e 
nei  successivi  si  effettua  la  digestione  della  materia  caseosa. 
Questa  è  necessaria  solo  allorquando  siasi  amministrata  pic- 
cola dose  di  caglio,  ed  i  componenti  del  latte  conservino  sa- 
nità eccellente  ,  onde  minorare  la  sua  vivezza ,  e  rinforzare 
il  coagulo. 

§  407.  V agitazione  che  si  procura  alla  massa  del  latte  nei 
diversi  suoi  stati  durante  il  caseificio,  operata  col  mezzo  della 
rotella  e  dello  spino,  a  seconda  del  bisogno ,  e  come  è  dettato 
dal  criterio  delVoperatore ,  che  ne  interrompe  il  riposo  chia- 
masi tacco,  e  V  intervallo  tra  Vuno  e  V altro  tacco  dicesi  periodo 
di  aspetto. 

§  408.  Non  qui  finiscono  però  rigorosamente  i  tacchi ,  e  i 
periodi  d'aspetto.  Quella  sanità,  quella  vivezza  che  credevasi 
modificata  al  bisogno  durante  i  periodi  anteriori,  viene  alcune 
volte  a  spiegarsi  eccedente  in  quello  dello  spurgo  e  della  cot- 
tura, per  cui  nasce  la  necessità  di  dare  un  tacco  oV  incidenza 
anche  in  questo  periodo. 

§  409.  Quantunque  siasi  nel  corso  della  caseificazione  im- 
piegato ogni  mezzo  ed  ogni  opportuna  diligenza  per  costituire 
la  pasta  del  formaggio  nell'equilibrio  fra  lo  stato  di  eccedente 
sanità  e  di  oltrepassata  maturanza ,  pure  avviene  di  sovente 
che  riesce  tuttavia  tròppo  sana,  o  troppo  matura. 

Quanti  errori  non  trae  seco  un  falso  principio!  Ri- 
tenuto che  il  latte  ben  conservato  è  sempre  nelle  me- 
desime convenevoli  condizioni,  tanto  imbarazzo  e  tanta 
incertezza,  cade  a  dirittura  da  sé,  e  sì  fatta  compli- 
cazione si  risolve  in  altrettanta  semplicità. 


Spurgo  e  Cottura. 

§  410.  La  teoria  dell'azione  del  fuoco  è  la  più  difficile  nella 
caseificazione,  essendo  quello  un  agente,  che  mentre  è  diretto 
ad  ottenere  la  depurazione  e  la  consolidazione  della  materia 
caseosa,  distrugge  in  pari  tempo  la  sua  vitalità  e  razione  del 
caglio  ;  il  fuoco  mangia  il  caglio ,  dicesi  tecnicamente  dai  ca- 
sari.   Questf  è  un   assioma   della  più   grande   importanza.  La 
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temperatura  alla  quale  si  sottopone  il  coagulo  air  effetto  di 
operarne  lo  spurgo  e  la  cottura,  dev'essere  proporzionata  alla 
dose  del  caglio  amministrato,  ed  allo  stato  di  sanità,  o  matu- 
ranza  del  latte  caseificato;  e  deve  essere  calcolata  non  solo  in 
ragione  di  grado,  ma  ancora  in  proporzione  di  tempo. 

§  411.  A  fronte  di  questo  assioma  diviene  erronea  qualunque 
teoria  diretta  a  precisare  col  termometro  alla  mano  la  tem- 
peratura necessaria  allo  spurgo  e  cottura  del  piumaggio ,  do- 
vendo  ella  essere  più  bassa,  o  più  alta,  secondo  le  qualità  e  le 
condizioni  del  latte,  le  quali  sono  sempre  eventuali. 

L'esito  dell'operazione  dipende  più  dal  criterio  dell'operatore, 
che  dal  precetto  dell'arte. 

§  412.  Il  casaro  istruito,  che  seppe  conoscere  le  qualità  del 
suo  latte,  prepararlo  al  riposo,  distinguere  il  grado  di  sua  ma- 
tur  an  za  _,  scaldarlo  siccome  esigeva  il  suo  normale  composto, 
applicarvi  la  dose  del  caglio  proporzionata  al  grado  di  sanità, 
regolare  l'andamento  della  coagulazione ,  il  numero  dei  tac- 
chi ,  e  il  decorso  dei  periodi  d'  aspetto ,  trova,  il  latte  pre- 
parato a  purgarsi  in  tempo  utile  dei  principi  subdoli  che  un 
pascolo  meno  puro  vi  avesse  introdotto  air  epoca  della  secre- 
zione. 

Ma  ciò  non  è  tutto;  e  quand'anche  siasi  regolata  e  disposta 
la  materia  caseosa  a  spogliarsi  dei  principi  dannosi  alla  bontà 
e  durata  del  formaggio,  è  d'uopo  conoscere  i  mezzi  opportuni 
per  effettuare  V  operazione. 

§  415.  Per  regolare  la  combustione  con  giuste  proporzioni 
di  tempo  e  di  grado  è  d'uopo  seguire  la  scorta  dei  sintomi, 
come  si  è  fatto  negli  antecedenti  periodi)  poiché  sebbene  il 
latte  sia  decomposto,  pure  le  materie  tanto  liquide  quanto  so- 
lide ciascuna  da  parte  sua  offre  ai  sensi  dell'  operatore  distinti 
segnali,  dai  quali  dedurre  probabili  congetture  sull'  intimo  co- 
stituito della  massa. 

E  queste  sole  parole  basterebbero  a  dimostrare  la 
triste  condizione  di  quest'  arte.  Più  avanti  avrò  occa- 
sione di  estendermi  su  questo  punto.  Frattanto  per 
ciò  che  si  disse,  ognuno  è  in  grado  di  valutare  per 
sé  stesso  il  valore  di  tali  difficoltà. 


67 


ALTRI  ERRORI  E  PREGIUDIZI  NELLI  PRATICA  DI  QUEST'ARTE. 


La  Bosa. 


§  357.  Qualora  il  latte  si  travasi  o  venga  agitato  da  vibrata 
percussione,  sviluppa  piccolissime  bollicine  che  si  dispongono 
alla  superficie  del  liquido  raccolte  in  globetti  appena  visibili 
dal  23°  al  24°  di  R.  Questi  globetti  si  manifestano  più  ampj 
sot'o  nuove  scosse ,  di  mano  in  mano  che  la  temperatura  va 
crescendo,  stante  che  V  agglomerazione  delle  bollicine  si  aumenta 
in  ragione  della  temperatura ,  costituendo  per  tal  modo  un 
esatto  termometro  naturale,  di  cui  i  casari  fecero  uso  fin*  ora 
air  insaputa  degli  scienziati.  Questa  apparenza  del  latte  viene 
tecnicamente  denominata  la  bosa. 

§  359.  Questo  segnale  fu  denominato  bosa  dalla  somiglianza 
eh9  egli  presenta  al  fiore  del  Leontodon  Taraxacum,  cicoria  dei 
prati,  volgarmente  denominata  bosa,  o  zenzelione ,  boffarella, 
dente  di  cane,  e  che  i  casari  nello  scaldare  il  latte  per  pre- 
pararlo alla  coagulazione  devono  guardarsi  di  portare  la  tem- 
peratura al  disopra  di  quel  grado  per  cui  il  diametro  della 
bosa  del  latte  abbia  a  superare  quello  del  fiore  del  Taraxacum; 
giacché  in  allora  la  caseificazione  soggiace  ad  irregolare  an- 
damento ed  il  formaggio  a  più  dubbia  riuscita 

La  temperatura  è  variabile  per  la  stagione,  per  la  maturanza 
del  latte ,  per  la  qualità  dei  terreni,  ecc.,  ma  air  epoca  della 
fioritura  della  bosa  dei  prati ,  devesi  tenere  la  bosa  del  latte 
della  medesima  grandezza  di  quella  ;  ed  è  in  allora  che  i  ca- 
sari hanno  da  istituire  il  paragone  colla  bosa  del  Taraxacum 
che  producono  i  terreni  del  luogo  ove  si  raccoglie  il  latte. 

§  366.  Il  caso  mi  ha  fatto  scoprire  nel  sintomo  della  bosa 
un  dato ,  che  sebbene  non  valevole  a  regolare  la  temperatura 
del  latte  per  quel  giorno  in  cui  si  pud  esso  rilevare,  serve  però 
a  direzione  del  casaro  per  l'andamento  de9  periodi  ulteriori,  e 
per  regolare  la  temperatura  della   caseificazione  del  domani. 

È  questo  un  mezzo  col  quale  si  raggiunge  lo  scopo  di  ap- 
prossimarsi sempre  d'assai  al  grado  di  temperatura  richiesto 
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dalle  qualità  e  condizioni  del  latte  ;  e  'prova  che  non  si  può 
procedere  per  sistemi  in  una  operazione  ovy  è  necessario  di  te- 
ner dietro  ai  fenomeni  che  il  latte  presenta  nei  diversi  punti 
della  sua  metamorfosi  per  ottenere  il  maggiore  e  miglior 
prodotto. 

Prescindendo  dall'osservare,  che  un  tal  segnale  non 
potrebbe  in  ogni  ipotesi  aver  luogo,  che  per  un  tempo 
brevissimo ,  qual'  è  quello  in  generale  della  fioritura 
dei  prati,  e  perciò  inconcludente  per  sé,  si  veda  quante 
contradizioni  ed  assurdi  non  presenterebbe. 

La  Bergamina  sulla  vegetazione  dei  prati  influisce 
per  la  maggiore  quantità  d'ingrasso  che  vi  sommi- 
stra,  ma  nessuno  crederebbe  mai,,  che  la  stessa  ve- 
getazione potesse  poi  risentirsi  della  condizione  fisio- 
logica delle  vacche  e  del  loro  particolare  stato  di  lat- 
tazione, le  quali  circostanze  indipendentemente  da  qua- 
lunque supposizione  dell'influenza  del  pascolo  sul  latte 
saranno  sempre  quelle  che  dovranno  avere  il  mag- 
gior valore  sulla  produzione  del  latte  ;  quindi  abban- 
donando anche  ogni  idea  sulle  infinite  altre  cause,  che 
diconsi  influenti  sul  latte,  questo  deve  o  potrà  almeno 
variare  pel  variare  solo  dello  stato  e  condizione  delle 
vacche ,  mentre  la  vegetazione  dei  prati  e  con  essa 
lo  sviluppo  di  questo  fiore  ne  rimarrebbe  indipen- 
dente. 

Circa  poi  all'attendibilità  di  un  tale  termometro  co- 
stituito dall'  analogia  tra  il  diametro  del  fiore  e  quello 
della  bosa  del  latte ,  chi  non  vede,  che  i  fiori  non  si 
presentano  mai ,  anche  nel  medesimo  campo,  della 
stessa  grandezza?  E  chi  non  s'accorge,  che  le  bolle 
d'  aria  innalzate  sul  latte  dalla  percussione  del  dito , 
oltre  dipendere  dal  maggiore  o  minor  calore  del  latte 
stesso,  e  dalla  natura  e  densità  sua,  dipenderanno  al- 
tresì dalla  conformazione  del  dito  e  dal  grado  di  forza 
con  cui  sarà  spinto?  Il  dito  in  questa  azione  vi   de- 
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termina  una  specie  di  vortice,  il  cui  vano  viene  oc- 
cupato dall'  aria,  che  tosto  irrompe  la  superficie  del  li- 
quido in  ragione  della  massa  spostata  col  minor  im- 
piego di  tempo ,  che  è  quanto  dire  a  norma  della 
grossezza  del  dito  e  della  forza  di  vibrazione.  Queste 
bolle  poi  sono  sempre  moltiplici,  e  presentano  una 
serie  di  altrettante  dimensioni.  Così  l' una  sarà  più  alta 
e  meno  larga,  un'altra  invece  più  larga  e  meno  alta. 
Il  solo  capriccio  dunque  e  la  vana  fantasia  ponno 
avvalorare  sì  futili  osservazioni. 


Sul  guasto  parziale  che  si  manifesta 
in  alcune  Forme. 

§  341.  Si  osserva,,  che  quand'anche  la  massa  del  latte  da 
caseificarsi  fosse  nello  stato  di  sanità,  e  solo  una  piccola  por- 
zione fosse  pervenuta  alla  svantaggiosa  condizione  suindicata, 
questa  sarebbe  sufficiente  per  guastare  l'intera  forma,  tranne 
il  caso  che  la  materia  corrotta  nella  precipitazione  susseguente 
alla  cottura  si  raccogliesse  tutta  in  un  sol  punto  come  sovente 
avviene. 

§  342.  La  trascuranza  dei  famigli  è  causa  che  nel  latte 
sano  abbiasi  a  trovarne  piccola  porzione  anche  di  guasto.  Però 
consolidato  nel  decorso  della  caseificazione,  va  comunemente  a 
radunarsi  in  un  sol  pnnto  della  forma. 

Sieno  pur  diverse  le  condizioni  del  latte  da  un  re- 
cipiente all'altro:  venendosi  di  tutti  a  formare  una  sola 
miscela,  a  lungo  tramestata  dalla  rotella,  e  maggior- 
mente combinata  per  l'azione  del  fuoco,  ogni  sua 
parte,  ogni  molecola,  per  così  dire,  deve  constare  di 
una  minima  porzione  di  tutti  i  latti  introdotti:  con- 
densandosi poi ,  e  solidificandosi  in  formaggio ,  ogni 
particella  di  esso  dovrà  ugualmente  constare  delle 
stesse  singole  parti  di  ciascun  latte. 

Sciocca  è  dunque  una  tale   supposizione,  e   a  tut- 
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t' altra  causa  si  deve  attribuire  quel  qualunque  gua- 
ito parziale  della  forma;  ed  è  facile  scorgerla  nella 
ristagnazione  del  siero,  al  cui  particolare  difetto  con- 
tribuisce l'impropria  inclinazione  che  si  dà  alla  ta- 
vola ove  ponesi  il  formaggio  a  sgocciolare,  detta  lo 
-spersole. 

Sulla  Panna. 

§  345.  Trovandosi  la  panna  composta  nella  maggior  parie 
dei  globi  oleosi  del  latte,  ed  essendo  fisicamente  conosciuto,  che 
le  materie  grasse  a  parità  di  temperatura  atmosferica  per 
essere  cattivi  conduttori,  ritengono  maggior  tempo  il  calore 
primitivo,  viene  chiaramente  a  spiegarsi  la  causa  della  pre- 
correnza  della  panna  nel  processo  della  fermentazione  del  latte. 

La  manifestazione  dell'acidità  nella  panna,  ossia 
superfìcie  della  massa  lattea  stata  in  riposo ,  anzi 
che  dalla  conservazione  del  calore  la  si  deve  ripetere 
dal  contatto  dell'aria  atmosferica,  per  cui  crescerà  essa 
a  misura  della  maggior  superficie  del  liquido,  che 
sotto  il  nome  di  panna  contiene  sempre  una  gran 
parte  di  materia  lattea-sierosa,  per  cui  questa,  come 
più  esposta,  deve  anche  essere  la  prima  a  subirne 
l'influenza. 


Sul  Combustibile. 

§  490.  Si  è  osservato  un  fenomeno  singolarissimo,  che  nasce 
adoperando  le  legne  di  viti,  tanto  per  riscaldare  il  latte,  quanto 
per  cuocere  il  formaggio. 

Egli  è  degno  in  vero  della  considerazione  dei  fisici  e  delle 
loro  indagini.  Qualunque  sia  lo  stalo  di  vivezza  e  di  sanità 
del  latte,  sotto  V  azione  di  queste  legne  egli  viene  immediata- 
mente portato  a  quello  stato  di  maturati  za  che  potrebbe  prò- 
curare  il  tempo  con  tutte  le  altre  concomitanti  circostanze. 
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Non  so  come  si  possa  dar  peso  a  sì  fatto  giudizio. 
Come  ognun  sa ,  le  legne  di  viti  ben  stagionate  ar- 
dono con  molta  forza ,  quindi  per  poco  che  si  tra- 
scenda nella  misura  del  tempo  ,  o  nella  quantità  di 
esse,  sarà  facilissimo  il  trascendere  anche  i  limiti  del 
calore. 

E  mentre  per  il  non  uso  del  termometro  non  sa-. 
rebbe  un  tal  fallo  riconoscibile  da  chi  vi  assiste,  molti 
anche  dei  casari  potrebbero  essere  tratti  in  errore,  e 
attestare  di  buona  fede  un  fatto  non  maggiormente 
meraviglioso  per  essi  di  qualunque  più  ordinario  fe- 
nomeno. 


Sulla  pressione  applicabile  al  Formaggio. 

§  525.  In  altri  tempi  si  usava  sovrapporre  al  tondello  un 
pesante  macigno  nella  supposizione  che  questo  avesse  a  favorire 
lo  scolo  del  siero,  come  asserisce  Barelle,  ed  avesse  a  contenere 
la  pasta  nel  caso  che  inclinasse  a  gonfiarsi.  Tale  uso  ha  cessato 
collo  spirare  del  secolo  scorso ,  essendosi  indubbiamente  rico- 
nosciuto, che  la  pasta  del  formaggio  non  lascia  trapelare  fa- 
cilmente il  siero ,  né  si  spurga  dei  principi  subdoli  se  non  vi 
è  stata  preparata  o  coadiuvata  dal  giusto  medolo  di  caseifica- 
zione, e  dalla  dose  proporzionale  degli  agenti  impiegati. 

§  526.  Le  forme  compresse,  oltre  essere  soggette  alle  even- 
tualità del  sistema  di  addensamento  ottenuto  per  la  naturai 
coesione  delta  materia  caseosa,  rimasero  refrattarie  alla  pe- 
netrazione del  sale  e  dell'  olio. 

La  pressione  in  qualunque  modo  sia  data,  purché 
proporzionata  al  bisogno,  soddisfa  sempre  all'intento 
di  scevrare  la  massa  dal  siero,  e  quello  che  vi  sot- 
pone  riceve  benissimo  la  salatura,  anzi  questa  all'in- 
contro suole  riuscire  stentamente  ogni  qual  volta  il 
formaggio  sia  poco  compatto.  L'acidità  del  siero  agi- 
sce sulla  massa  caseosa  a  guisa  del  livieto  nella  pa- 
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sta  del  pane,  e  vi  determina  il  gonfiamento.  In  que- 
sta condizione  è  chiaro,  che  il  formaggio  presentando 
meno  punti  di  contatto  al  sale  debba  anche  essere 
meri  presto  penetrato. 

Tutti  i  formaggi  stranieri  si  assogettano  alla  pres- 
sione con  esito  felice.  A  questo  mezzo  avrei  ricorso 
io  pure  se  non  n'  avessi  trovato  un  altro  più  semplice 
ed  anco  più  facile  quale  più  avanti  descriverò.  Si  dirà, 
che  il  nostro  formaggio  si  libera  dal  siero  anche  senza 
questi  mezzi  ;  ma  si  deve  pur  confessare,  che  perfet- 
tamente ciò  non  accade  molto  di  frequente,  né  si  ot- 
tiene poi  mai  senza  un  grosso  discapito  nel  peso  e 
nella  bontà  del  formaggio,  a  cagione  del  lungo  periodo 
di  tempo  che  si  impiega  nelF  operazione  dello  spurgo 
e  della  cottura,  in  cui  la  materia  caseosa  ridotta  allo 
stato  di  piccoli  grumi  e  continuamente  agitata  nel  li- 
quido portato  ad  elevata  temperatura ,  mentre  si  va 
spogliando  del  siero,  non  può  a  meno  di  non  perdere 
anche  parte  del  suo  grasso  con  notabile  pregiudizio 
del  formaggio.  Il  calore  ed  il  tempo  sono  indispensa- 
bili, perchè  la  grana  oltre  al  liberarsi  dal  siero  acquisti 
il  necessario  addensamento.  Ma  il  periodo  di  un  quarto 
d'ora,  in  cui  si  aumenta  il  calore  sino  al  40.°  grado 
di  R.,  è  quanto  basta  per  costituire  la  grana  nella  con- 
veniente condizione.  Il  di  lei  perfezionamento  si  ot- 
tiene in  seguito  in  un  apposito  secchione  per  una  specie 
di  bagno-maria ,  ove  si  sprigiona  intieramente  dal 
siero  senza  pregiudizio  del  suo  normale  composto. 

Intorno  alla  Salatura. 

§  566.  La  quantità  del  sale  occorrente  per  la  salinatura  del 
formaggio  di  grana,  si  calcola  per  termine  medio  annuale  ad 
un'oncia  per  libbra,  ossia  ad  un  ventottesimo  della  materia  da 
salarsi. 
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La  quantità  vera  del  sale  che  occorrerà  al  nostro 
formaggio  dev'essere  notabilmente  minore,  molta  es- 
sendo quella  che  va  dispersa  per  il  cattivo  modo  di 
usarlo,  come  avrò  campo  di  dimostrarlo; 

§  571.  Un  altro  non  meno  considerevole  effetto  (del  sale)  è 
quello  che  ove  si  fossero  insinuate  nella  pasta  del  formaggio 
sostanze  ad  essa  eterogenee,  e  che  non  restassero  intimamente 
legate  alla  grana,  la  potenza  del  sale  procura  loro  V uscita  dalla 
forma  in  quel  punto  che  meglio  fu  predisposto  dalle  casuali 
combinazioni,  cosicché  dopo  la  salinatura  trovansi  portate  nella 
parte  esterna,  donde  vengono  tolte  nella  pulitura  o  raschiatura. 

A  chiunque  farà  meraviglia  come  l'Autore  abbia  po- 
tuto appoggiare  un  così  erroneo  e  grossolano  giudizio. 

§  572.  Il  formaggio  deve  lasciarsi  in  riposo  per  qualche 
giorno  prima  di  sottoporlo  alla  salinatura.  Quando  V opera  della 
caseificazione  ha  sortito  buon  effetto,  e  la  pasta  del  formaggio 
si  è  legata  a  dovere,  la  forma  dopo  che  siasi  asciugata  si  deve 
lasciare  in  riposo  un  pajo  di  giorni  prima  di  sottoporla  alla 
salinatura.  Ma  se  la  pasta  è  riuscita  di  tempera  matura,  vuol 
essere  salata  tosto  che  ha  cessato  di  sgocciolare.  Viceversa 
quando  la  forma  siasi  ingrugnata  per  eccesso  di  caglio,  è  d'uopo 
lasciarla  riposare  quattro  o  sei  giorni,  facendola  giacere  per 
qualche  tempo  sopra  il  paltone,  affinchè  meglio  si  spurghi  del 
principio  effervescente  che  ritiene. 

Ed  ecco  incertezza  persino  su  questo  punto.  Nes- 
suna ragione  però  può  portare  a  dover  differire  questa 
operazione.  Per  quanto  poi  dice  ai  §  573  e  578,  il 
sale  non  si  spargerebbe  sul  formaggio  che  circa  una 
volta  alla  settimana,  ed  anche  qui  entra  il  criterio  del 
casaro  a  norma  delle  evenienze  del  caso. 

Dice  finalmente  al  §  579,  che  la  renitenza,  o  la 
proclività  del  formaggio  a  salarsi  è  una  prova  irrefra- 
gabile dell'intima  relazione  che  esiste  tra  l'equilibrio 
chimico  della  vitalità  del  latte  e  lo  stato  di  sceltezza 
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permamente  del   formaggio  ;    e   dà   fine  al   paragrafo 
colle  seguenti  parole: 

Questa  è  la  bilancia,  che  la  fisica,  la  chimica  e  la  fisiologia 
devono  insegnarci  d'ora  in  avanti  a  librare  per  rendere  meno 
dubbia  un'arte,  che  sebbene  coperta  di  ruvido  sajo,  merita  in 
generale  per  la  grande  sua  utilità,  V attenzione  deW universale, 
e  specialmente  dei  ricchi,  e  dei  Governi. 

Questa  renitenza  o  proclività  del  formaggio  a  sa- 
larsi dipende,  come  già  ho  fatto  avvertire,  dai  maggiori 
o  minori  punti  di  contatto  presentati  dalla  materia 
stessa  al  sale,  vale  a  dire  dalla  di  lei  compattezza. 

Intorno  agli  effetti  dell'olio 

che  si  dà  ai  Formaggi 

durante  il  loro  corso  di  stagionatura. 

§  540.  Finalmente  rimane  predisposto  il  formaggio  sotto  più 
alta  temperatura  alla  penetrazione  dell'olio  che  lo  mollifica, 
lo  raddolcisce,  e  rallenta  il  naturale  svaporamento  delle  par- 
ticelle acquee  ;  e  perciò  si  addensa  di  pari  passo  collo  stagio- 
nare della  forma. 

§  610.  Quando  la  forma  invernenga  s' inoltra  nella  stagiona- 
tura deve  ungersi  con  olio  frammisto  di  butirro  ;  perchè  es- 
sendo essa  magra  per  natura,  ha  bisogno  di  assorbire  un  grasso, 
com'è  il  butirro,  che  la  impingui. 

Qualunque  sia  1'  unzione  che  si  faccia  al  formaggio 
essa  non  vi  penetra  punto.  Guai  se  ciò  fosse  !  Non  fa 
che  difendere  la  di  lui  superficie  dall'  aria  intercettan- 
done l'azione. 

Sulla  stagnatura  delle  piatte  del  Latte. 

§  270.  (nella  nota).  Tutte  le  Opere  straniere  di  agricoltura, 
ove  parlano   della   fabbricazione  del   formaggio  parmigiano, 
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s' accordano  nel  dire  che  in  Lombardia  i  recipienti  destinati 
pel  riposo  del  latte  sono  costruiti  di  rame  stagnato.  Ciò  non 
si  è  mai,  pel  miglior  successo  di  questo  genere  di  formaggio, 
né  praticato,  né  potuto  praticare. 

Io  stesso  mi  sono  servito  delle  piatte  di  rame  da  me 
fatte  stagnare,  e  non  già  per  qualche  giorno  come 
nell'esempio  citato  dall'Autore  nel  suddetto  §  270,  ma 
per  alcuni  anni,  e  tenute  d'estate  in  fresco  sotterraneo, 
oppure  in  luogo  dove  venivano  investite  dalla  corrente 
d'acqua  d'un  fontanile,  il  latte  si  conserva  perfetta- 
mente sano  per  varj  giorni  sotto  qualunque  variazione 
di  stato  atmosferico. 


Sul  bisogno  di  dover  rivoltare  il  Formaggio 
durante  la  sua  stagionatura. 

§  620.  Il  formaggio  nel  primo  periodo  della  stagionatura  si 
deve  rivoltare  ed  ungere  ogni  due  giorni  nell'estate,  ed  ogni 
quattro  giorni  ed  anche  più  di  rado  nell'inverno. 

Al  §  621  cita  Barelle,  il  quale  opinava  che  la  ra- 
gione per  dover  voltare  di  sovente  il  formaggio  fosse 
quella  di  far  rientrare  la  parte  grassa  del  composto 
caseo,  che  come  più  leggera  si  deve  portare  alla  di 
lui  superfìcie,  come  si  vede  accadere  negli  stracchini. 

Questa  è  un'idea  falsa  soggiunge  l'Autore  al  §  623; 
ma  le  ragioni  che  adduce  egli  pure,  sono  vaghe,  e  non 
più  verisimili,  dicendo: 

§  625.  La  pratica  ha  insegnato  che  il  formaggio  ha  mag- 
gior bisogno  di  essere  unto  e  rivoltato  1.°  all'epoca  che  fiorisce 
il  pesco ,  2.°  quando  si  accresce  la  temperatura  atmosferica 
nel  mese  di  maggio. 

Se  si  lasciasse  lungo  tempo  il  formaggio  in  una 
medesima  giacitura,  s'andrebbe  incontro  a  diversi  in- 
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convenienti  come  è  facile  di  scorgere,  nei  suoi  piani 
la  forma  mentre  da  una  parte  indurerebbe  sover- 
chiamente ,  dall'altra  in  contatto  col  legno  infracide- 
rebbe, come  anche  per  il  proprio  peso  si  dilaterebbe 
alla  base.  Queste  sono  le  ragioni  che  rendono  neces- 
saria una  tal  pratica ,  senza  riguardo  a  tempo  o  a 
stagione.  Sia  pur  l'atmosfera  umida  o  secca,  fredda, 
o  calda ,  per  ovviare  ai  detti  inconvenienti  non  si 
può  prescindere  dal  rivoltare  ed  anco  sovente  il  for- 
maggio, principalmente  nel  primo  stadio  di  sua  sta- 
gionatura. 

Ed  ecco  scorsi  i  punti  più  essenziali  della  premiata 
Memoria,  più  che  bastevoli  per  chi  sa  approfondire 
le  cose,  e  giudicare  spassionatamente  in  ogni  circo- 
stanza. 

La  brevità  poi  che  m'era  prefìsso  in  questo  lavoro 
mi  trattenne  da  un  più  minuzioso  commento,  che  per 
la  vastità  della  materia,  e  per  la  discrepanza  dei  prin- 
cipj,  sarebbe  sembrato  necessario. 

Non  per  questo  io  spero  ne  sarà  minore  il  vantag- 
gio. Ciò  che  ora  desidero  è  di  poter  essere  chiaro  e 
facile  per  tutti  nell'esposizione  che  imprendo  dell'eser- 
cizio pratico,  giusta  i  miei  nuovi  principj,  in  cui  non 
omettendo  di  addurre  tutte  quelle  ragioni  e  schiari- 
menti che  tornar  possono  di  qualche  profitto,  verrò  , 
mi  lusingo,  a  soddisfare  vie  meglio  al  mio  assunto. 

Ad  ogni  modo  questa  teoria  non  è  parto  di  fervida 
mente  aberrante  nell'ideale,  o  nell'esagerato;  e  dove 
in  qualche  parte  la  si  trovasse  poco  attendibile,  o  non 
abbastanza  chiara,  mi  farò  un  dovere,  anche  con  mezzi 
proprj,  di  supplirvi  in  ogni  maniera,  per  quanto  al- 
meno le  mie  forze  il  consentiranno,  le  quali  potranno 
bensì  riuscire  inefficaci  e  venir  meno,  ma  non  mai 
scemare  la  verità  di  quelli  inconcussi  principj,  su  cui 
ho  stabilite  queste  mie  norme. 


DETTAGLI  E  SCHIARIMENTI 
ALLA  RIFORMA  DEL  CASEIFICIO 

NELLA   PRATICA   APPLICAZIONE 


Conservazione  dei  Esatte. 

Alla  conservazione  del  latte  bisogna  provvedere  col 
sottrarlo  per  quanto  si  può  all'influenza  dell'aria  at- 
mosferica; siccome  questa  però  non  influisce  molto 
sensibilmente  sul  latte,  se  non  quando  oltrepassa  il 
10.°  grado  del  termometro  di  Réaumur,  e  siccome  non 
trattasi  generalmente  per  le  nostre  fabbricazioni  di 
formaggio  che  di  conservare  il  latte  per  uno  spazio 
di  tempo  anche  minore  di  un  giorno,  così  la  di  lui 
conservazione  può  essere  per  tutti  del  più  facile  con- 
seguimento. 

Chi  avesse  un  buon  sotterraneo  da  collocarvi  le 
piatte  del  latte,  troverebbe  in  esso  un  soddisfacente 
mezzo  all'intento;  ma  nei  territorj  delle  nostre  basse 
dove  esistono  i  Casoni,  difficilmente  si  trovano  buone 
cantine;  così  ecco  come  vi  si  può  supplire: 

In  una  stanza  terrena  a  tramontana  si  determina 
una  specie  di  fosso  all' ingiro  della  larghezza  delle 
piatte ,  con  un  muricciolo  non  più  alto  delle  piatte 
stesse,  le  quali  ivi  deposte  col  latte,  si  fanno  inve- 
stire dall'acqua  per  circa  due  terzi  della  loro  altezza 
in  quel  modo  che  ognuno  provvederà  a  norma  delle 
proprie  circostanze. 
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Ove  si  abbia  qualche  sorgente  vicina ,  si  può  co- 
struirvi sopra  nel  luogo  più  opportuno  un  apposito 
stanzino  di  sufficiente  capacità;  e  ciò  equivalerebbe 
alla  pratica  dei  paesi  montuosi  come  nella  Svizzera. 

In  mancanza  di  vicine  sorgenti,  altro  mezzo  effica- 
cissimo e  possibile  per  tutti,  sarebbe  quello  di  co- 
struire la  ghiacciaja  con  un  doppio  muro  in  modo  da 
lasciarvi  un  corritojo  tra  l'uno  e  l'altro  della  lar- 
ghezza di  braccia  tre  all' incirca  per  quattro  di  altezza; 
e  di  queste  ghiacciaje  così  costrutte  ne  vidi  qualche 
esempio  nel  Cremonese  (1). 

Con  sì  fatto  provvedimento  si  può  conservare  il  latte 
per  diversi  giorni;  così  chi  non  avesse  molto  latte, 
potrebbe  non  ostante  fabbricare  un  formaggio  di  grosso 
peso  anche  d'estate,  aggiungendo  una  o  più  munte, 
senza  timore  di  porre  a  pericolo  il  buon  esito  detta 
fabbricazione,  col  vantaggio  di  avere  un  maggior  ri- 
cavo contro  un  minore  dispendio  (2).  Quando  la  bassa 
temperatura  del  luogo  ritardasse  di  troppo  la  sepa- 
zione  della  crema  vi  si  collocherà  solamente  il  latte 
della  sera,  nel  supposto  che  la  fabbricazione  sia  quo- 
tidiana. 

Sul  modo  di  determinare  la  proporzione  fra  le  due 
sostanze  che  costituiscono  il  formaggio ,  il  già  detto 
potrebbe  esser  sufficiente  a  regolarne  la  pratica.  Tut- 
tavia si  dirà  forse  difficile  il  precisare  a  priori  la  quan- 

(1)  Tali  e  sì  manifesti  mi  sembrano  i  vantaggi  di  questa  costruzione 
che  d' ora  in  avanti  dovrebbe  tenersi  per  tipo  delle  ghiacciaje,  e  pei  casoni 
non  solo,  ma  per  quelle  anche  destinate  alla   conservazione  delle  carni. 

(2)  A  questo  riguardo  potrà  tornar  utile  T  avvertire,  che  il  latte  può 
essere  trasportato  impunemente  anche  a  notabile  distanza,  purché  si  prov- 
veda ai  mezzi  opportuni,  i  quali  consistono  nel  far  abbassare  la  di  lui 
temperatura,  e  nell' impedire  che  si  agiti. 

Un  tubo  di  latta  largo  circa  tre  oncie ,  ed  alto  poco  meno  del  tinello 
da  trasporto,  ripieno  di  ghiaccio,  introdotto  in  esso,  e  tenuto  fermo  dal 
disco  di  legno  che  posa  sul  latte,  sarà  sufficiente  allo  scopo. 
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tità  della  panna  da  sottrarsi;  ma  ritenuto,  che  la  so- 
stanza caseo-butirrosa  del  latte  è  per  adequato  circa 
il  decimo  del  suo  peso,  e  l'una  e  l'altra  in  egual  pro- 
porzione, cioè  5/m  di  sostanza  casea  e  5/io  di  butirrosa 
e  che  il  peso  del  burro  deve  essere  fra  il  terzo  ed  il 
quarto  di  quello  del  formaggio  fresco;  ne  risulta,  come 
dall'esempio  proposto  di  un  formaggio  derivante  da 
dieci  brente  di  latte,  il  di  cui  peso  di  libbre  75  co- 
stituisce quello  del  burro  in  libbre  22,  che  in  gene- 
rale si  possa  ritenere  il  ricavo  del  burro  in  ragione 
di  libbre  2  l/4  per  ogni  brenta  di  latte. 

Dietro  questi  dati,  la  differenza  nella  proporzione 
fra  il  burro  ed  il  formaggio  non  potrà  esser  tale  da 
recar  pregiudizio;  e  quando  mai  si  trovasse  di  qual- 
che rimarco  ,  si  otterrà  in  seguito  al  giusto  accordo 
dell'uno  coli' altro,  anticipando,  o  ritardando  la  span- 
natura. 

E  certo,  in  somma,  che  pesando  tutti  i  giorni  tanto 
il  burro  quanto  il  formaggio ,  si  riconoscerà  facil- 
mente se  scarsa,  giusta,  od  eccessiva  sia  stata  la 
quantità  di  panna  sottratta. 

Non  è  poi  cosa  nemmeno  da  mettersi  in  dubbio  se 
convenga  tenere  più  magro  il  formaggio  per  accre- 
scere la  quantità  del  butirro.  La  perdita  che  si  fa  su 
l'uno  si  acquista  sull'altro  ;  e  mentre  il  prezzo  del  buon 
formaggio  è  poco  meno  di  quello  del  butirro,  il  for- 
maggio magro  invece  perde  assai  di  valore,  ed  in  pro- 
porzione diminuisce  maggiormente  di  peso,  perchè  la 
parte  grassa  conferisce  moltissimo  ad  impedire  il  pro- 
sciugamento del  formaggio,  che  lo  degrada  dal  peso  e 
in  bontà. 

Per  la  confezione  del  butirro  sono  in  grado  di  po- 
ter presentare  un  mio  nuovo  pennaggio ,  che  ovvie- 
rebbe  agli  inconvienienti  di  quelli  finora  praticati. 

Questo  mezzo  essendo  anche  più  acconcio  degli  al- 
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tri  conosciuti  a  dare  un  maggior  diguazzamento  alla 
panna,  son  d'avviso  che  il  suo  risultato  possa  offrire 
un  vantaggio  anche  dal  lato  della  quantità  del  pro- 
dotto; ad  ogni  modo  lo  si  avrà  di  certo  sottoponendo 
anche  questa  operazione  se  una  stabile  norma  quale 
essa  richiede,  e  non  a  capriccio  ed  a  caso  come  ge- 
neralmente vien  praticata. 

La  norma  semplice  e  facile  consiste  nel  non  sot- 
toporre la  panna  all'  operazione  prima  di  aver  portato 
la  sua  temperatura  dagli  8  ai  10  gradi  di  R. ,  di  10 
nelP  inverno  e  di  8  neh'  estate,  perchè  l' aria  atmosfe- 
rica abbasserà  facilmente  la  prima  in  quella  stagione, 
e  inalzerà  la  seconda  in  quest'  altra. 

Il  pennaggio  che  propongo,  già  da  me  in  grande 
costrutto  (della  tenuta  di  circa  3  brente),  e  sperimen- 
tato, presenta  una  cassa  quadrilunga  per  circa  cinque 
volte  la  sua  larghezza,  e  questa  poco  al  di  sotto  della 
misura  dell'altezza.  Una  semplice  tavola  per  coperchio 
la  chiude  con  precisione  del  pari,  che  con  facilità,,  me- 
diante una  spranga  di  legno  tenuta  fissa  alle  estre- 
mità dalle  due  manette  della  cassa,  ed  in  forza  di  al- 
cune viti  nella  spranga  stessa  si  fa  esercitare  una 
conveniente  pressione  sul  coperchio. 

Sollevata  alquanto  la  cassa  da  terra  mediante  due 
corde  fìsse  in  alto  che  la  sostengono  alle  estremità,  un 
ragazzo  seduto  la  può  tenere  in  azione  senza  affati- 
carsi, imprimendole  un  moto  alterno  d'andata  e  ri- 
torno, cui  la  panna,  che  occuperà  circa  il  terzo  della 
cassa,  spinta  e  rispinta  dall'uno  all'altro  capo,  viene 
agitata,  e  rotta  assai  più  che  nei  comuni  pennaggi. 

Giunta  P  operazione  al  suo  termine,  e  non  desisten- 
dosi dal  movimento  come  attualmente  si  pratica,  i  pic- 
coli grani  butirrosi  mano  mano  s'  attaccano,  s' ingros- 
sano e  s' incorporano  in  modo  che  vengano  a  formare 
quasi  una  sol  massa,  che  si  può  maggiormente  indù- 
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rare  coli'  introdurre  poco  tempo  prima  una  certa  quan- 
tità di  ghiaccio.  Levato  il  coperchio,  il  butirro  trovasi 
presso  che  già  liberato  della  parte  lattea,  ed  alla  por- 
tata per  la  sua  panificazione. 

Questo  pennaggio  di  semplicissima  costruzione , 
avente  nessun  ingombro  nel  suo  interno,  riesce  faci- 
lissimo a  ripulirsi,  e  il  suo  costo  non  arriva  forse  alla 
metà  di  quelli  più  comunemente  adottati  a  foggia  di 
botte  schiacciata. 


Sul  Cagtio. 

Abbiamo  nel  caglio  vitellino  tale  potenza  coagulante, 
che  anche  in  dose  quasi  impercettibile  presenta  la  coa- 
gulazione del  latte.  Eppure  generalmente  si  crede^  che 
l'arte  del  caseificio  abbia  bisogno  di  un  grande  mi- 
glioramento anche  da  questo  lato.  Si  vorrebbe  perfe- 
zionata la  di  lui  preparazione,  e  conoscere  i  gradi  di 
sua  attività  per  determinarne  la  giusta  misura  nei  sin- 
goli casi,  non  iscorgendosi  che  i  cattivi  effetti  attribuiti 
al  caglio  sono  dipendenti  dal  procedimento  generale, 
nella  caseificazione,  anzi  che  dalla  particolare  di  lui 
condizione.  L' istessa  Società  nostra  d' Incoraggia- 
mento d'arti  e  mestieri,  nei  suoi  Atti  della  quinta  di- 
stribuzione dei  Premj  del  giorno  27  Maggio  1847,  al 
N.  29,  mostrò  sentire  il  bisogno  di  un  tale  migliora- 
mento ,  proclamando  in  uno  dei  programmi  di  con- 
corso pel  1850  il  premio  seguente  : 

Medaglia  d'  oro  a  chi  proporrà  un  apparecchio,  o  un  pro- 
cesso, che  serva  ad  esplorare  e  'paragonare  V efficacia  coagulante 
delle  varie  specie  di  'presame  vitellino ,  che  si  usano  fra  noi 
nella  preparazione  dei  formaggi,  tanto  di  grana  quanto  d'altra 
qualità,  purché  per  numerose  prove  risulti  di  pratica  facile* 
esalta,  e  sicura. 
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È  però  certo,  che  il  caglio  vitellino  non  ha  d'  uopo 
per  spiegare  il  suo  effetto  di  alcuna  speciale  prepara- 
zione, e  che  non  acquista  di  forza  coli' invecchiare.  In 
questo  caso  la  maggiore  sua  attività  è  dovuta  al  di- 
seccamene della  materia,  per  cui  diminuisce  di  volume 
e  di  peso,  e  perciò  si  viene  senza  accorgersi  ad  im- 
piegarne una  dose  maggiore.  Unicamente  poi,  perchè 
difficile  sarebbe  di  poterlo  usare  sempre  fresco ,  si 
provvede  a  garantirlo  dalla  fermentazione  putrida  col 
saturarlo  di  sale:  e  non  è  che  per  trarne  un  maggior 
profìtto.,  che  dai  venditori  frodolentemente  si  mischia 
ad  altre  sostanze;  esse  però  non  alterano  la  di  lui 
proprietà,  e  il  danno  si  limita  al  dover  usarne  un  po' 
più.  Tuttavia  quanto  biasimevole  è  un  tale  abuso  per 
sé  stesso,  altrettanto  è  vergognoso  per  i  fabbricatori 
di  formaggio,  che  non  pensino  a  procurarselo  da  loro 
medesimi. 

Ma  comunque  l' alterazione  del  caglio,  nel  modo  che 
vien  preparato,  non  possa  dirsi  esenzialmente  preghi- 
dicevole  ,  giacché  anche  con  esso  si  ottengono  dei 
scelti  e  durevoli  formaggi  tuttavia  si  deve  ritenere 
più  propria  e  preferibile  la  pratica  di  far  sciogliere  il 
principio  coagulante  in  una  soluzione  salina,  la  quale 
serva  costantemente  in  una  proporzionata  misura. 

La  sostanza  lattea,  che  si  rinviene  nello  stomaco 
del  giovine  vitello.,  presenta  essa  pure  la  proprietà  coa- 
gulante, ma  assai  meno  efficace  dell'involucro  mem- 
branoso, né  vi  ha  alcun  bisogno  di  associarla  al  vero 
principio  generatore  della  coagulazione  esistente  nel 
tessuto  organico.  Perciò  Fuso  esclusivo  della  di  lui 
soluzione  dovrebbe  assolutamente  adottarsi,  ponendosi 
mente  che  anche  il  più  lieve  miglioramento  in  questo 
importante  lavoro  del  formaggio  può  risultare  di  qual- 
che rilievo. 

I  ventrigli  vitellini   possono   essere    macerati   tanto 
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freschi,  che  diseccati.  Sceverati  dal  grasso  e  dal  col- 
letto, si  laveranno  nel  vino  per  toglier  loro  il  cattivo 
odore,  senza  però  lasciarceli  dimorare  ;  indi  tagliati  in 
varj  pezzi,  si  mettono  in  adatto  vaso  unitamente  a  tre 
boccali  d'acqua,  e  ad  una  libbra  metrica  di  sale  per 
ogni  membrana,  ossia  stomaco.  Dopo  otto  giorni  si 
filtra  il  liquido,  e  questa  soluzione  nella  misura  d'una 
cucchiajata ,  equivalente  al  peso  di  una  mezz'oncia, 
basterà  verisimilmente  per  ogni  stajo  di  latte  a  pro- 
durre in  congruo  tempo  il  più  perfetto  coagulo. 

Su  questo  dato  si  può  precisare  la  dose  di  soluzione 
occorrente  alla  relativa  quantità  di  latte,  anche  nella 
prima  volta  che  la  si  sperimenta.  Ecco  come  si  procede. 

Tolta  poca  quantità  di  latte  dalla  munta  della  sera 
(esclusa  la  panna)  ed  altrettanta  da  quella  della  mattina, 
in  tutto  nella  misura  di  un  boccale,  che  è  la  trenta- 
duesima parte  di  uno  stajo,  si  fa  scaldare  a  35  gradi 
R.,  indi  si  prende  una  cucchiajata  di  soluzione,  si  al- 
lunga di  trent'un  cucchiaj  d'acqua,  di  cui  uno  si  versa 
nel  boccale  di  latte,  che  sarà  come  se  si  versasse  la 
stessa  misura  di  soluzione  pretta  sopra  ogni  staio  di 
latte.  Il  tempo  maggiore,  o  minore  di  tre  quarti  d' ora 
che  si  rileverà  essere  occorso  alla  coagulazione  di  quel 
boccale  di  latte,  indicherà  la  quantità  di  soluzione  che 
abbisognerà  per  tutto  il  latte  di  quel  giorno.  Ed  in 
seguito  la  di  lei  dose  non  varierà  che  in  ragione  del- 
l'aumento,  o  della  diminuzione  del  latte. 


Coaguiazione  o  Cagliatura. 

Dopo  la  conservazione  del  latte,  e  la  debita  di  lui 
spannatura,  fa  mestieri  di  portarlo  a  quel  grado  di  ca- 
lore che  è  più  confacente  alla  natura  del  caglio  per 
ottenere  la  migliore  coagulazione.  A  tal  uopo  devesi 
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costantemente  attenere  al  grado  35.°  di  R.,  come  sta 
segnato  negli  appositi  termometri  da  me  fatti  costrurre 
per  regolare  la  temperatura  di  calore  in  tutto  il  corso 
dell'operazione,  che  in  breve  si  riduce  ai  35  per  il  coa- 
gulo, ed  ai  40  per  la  cottura;  e  questi  dati  non  ca- 
pricciosamente né  vagamente  assegnati,  sono  stabiliti 
dal  fatto.  Ragione  vuol  pure,  che  si  determini  anche 
il  periodo  del  tempo  e  primamente  per  1'  effettuazione 
del  coagulo.  Non  troppo  breve,  perchè  quand'  anche 
non  pregiudicasse  al  buon  andamento  della  coagula- 
zione, non  la  si  otterrebbe  però  che  coli'  aumento  di 
una  sostanza  per  se  stessa  estranea  al  formaggio  col 
pericolo  anche  di  indurare  soverchiamente  la  pasta. 
Non  troppo  prolungato  con  eccessiva  parsimonia  di 
essa,  perchè  il  latte  a  35  gradi  di  calore  potrebbe  per- 
dere quella  dolcezza  e  sanità  sì  falsamente  riputata 
nemica  al  buon  esito  della  caseificazione.  Un  periodo 
di  tre  quarti  d'  ora  all'  incirca  non  è  né  troppo  breve, 
né  troppo  lungo. 

Ritenuta  costante  la  normale  condizione  del  latte  , 
non  parrebbe  difficile  di  determinare  la  dose  del  caglio, 
onde  ottenere  F  effetto  nel  suindicato  tempo  ;  e  col  ca- 
glio di  commercio  si  può  ritenere  di  circa  due  oncie 
sopra  dieci  brente  di  latte.  Ma  variando  la  forza  del 
caglio  di  commercio  a  norma  non  solo  che  nella  sua 
preparazione  fu  introdotto  più  o  meno  di  sostanze  ete- 
rogenee, ma  giusta  il  grado  ancora  di  sua  maggiore 
o  minore  stagionatura  per  effetto  della  quale  diminuisce 
in  volume  ed  in  peso;  così  per  ogni  rapporto  devesi 
preferire  di  adoperarlo  in  istato  liquido,  nel  modo  già 
descritto  nel  precedente  articolo. 

Col  metodo  attuale  di  non  compiere  la  coagula- 
zione, massimamente  nell'inverno,  che  in  un  tempo 
assai  maggiore  dell'  indicato  ,  l' azione  del  caglio  si 
esercita  sì  lentamente,  che  dà  agio  alla  panna  di  prò- 
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cedere  nella  sua  separazione  e  di  inalzarsi  alla  su- 
perfìcie, distinta  col  nome  di  pannetta.  Si  ha  quindi 
il  bisogno  di  dovernela  levare  ;  e  questa  benché  pic- 
cola perdita,  per  essere  giornaliera,  in  fin  dell'anno  è 
pur  qualche  cosa,  potendo  verisimilmente  ammontare 
ad  un  quantitativo  da  due  a  tre  brente  per  ogni  ca- 
sone, il  che  porterebbe  sulla  totalità  una  perdita  in  for- 
maggio di  oltre  quindicimila  libbre  all'anno.  Scaldando 
il  latte  a  35  gradi,  dessa  separazione  non  può  aver 
luogo,  perchè  per  il  maggior  calore  la  materia  grassa 
più  diluita  difficilmente  può  separarsi,  e  perchè  il  ca- 
glio dietro  questa  temperatura  aumentando  di  forza, 
meno  ritarda  a  far  cambiare  di  stato  il  latte. 

Durante  il  tempo  della  coagulazione  il  latte  deve 
tenersi  coperto,  affinchè  il  calore  rimanga  costante; 
ed  il  coagulo  si  lascia  intatto  finché  non  abbia  acqui- 
stato la  debita  consistenza ,  del  che  si  ha  un  segno 
quando  la  massa  si  stacca  dalla  parete  della  caldaja  e 
lascia  in  giro  un  intervallo  di  siero  largo  un  dito  al- 
l' incirca. 


noi  tura  e    Via  tura. 

Giunto  il  coagulo  al  segnale  indicato,  si  comincia 
a  promuovere  l'uscita  del  siero  dirompendolo  colla 
rotella,  e  smovendo  bensì  tutta  la  massa  da  capo  a 
fondo,  ma  smembrandola  solamente  in    grossi   pezzi. 

Dopo  ciò  si  dà  la  tintura  col  zafferano,  che  pari- 
menti deve  prepararsi  stemperato  in  acqua;  e  siccome 
varia  suol  riuscire  la  sua  forza  colorante,  e  varia  la 
tinta  stessa  del  latte,  così  per  avere  anche  in  ciò  un 
punto  fisso  si  terrà  per  campione  un  pezzo  di  tela 
tinta  nella  gradazione  precisa  che  si  vuol  ottenere. 

Ciò  fatto,  si  dà  mano  allo  spino  e  si  dirompe  il  eoa- 


gulo  più  minutamente ,  ma  non  più  della  misura  di 
un  grano  di  melgone:  la  pratica  comune  di  sminuz- 
zare eccessivamente,  pregiudica  il  formaggio  nel  peso 
e  nella  qualità. 

Non  sarà  inutile  raccomandare  che  le  asticelle  dello 
spino  sieno  di  legno  duro,  e  rettangolate,  sporgenti 
circa  tre  oncie  dall'asta,  e  confitte  in  modo  da  pre- 
sentare gli  angoli  verso  l'estremità. 


Cottura. 

ILa  massa  già  scaldata  a  35  gradi,  e  tenuta  coperta 
durante  il  tempo  della  coagulazione,  avrà  perduto  ben 
poco  del  suo  calore.  Per  lo  che  ripresa  la  rotella,  e 
girata  la  caldaja  al  fornello,  si  va  riattivando  il  fuoco, 
ma  in  modo  che  la  di  lui  forza  sia  proporzionata  alla 
quantità  della  materia  da  riscaldare,  onde  abbiasi  ad 
impiegare  costantemente  il  periodo  di  un  quarto  d'ora 
a  far  salire  il  calore  della  massa  ai  40  gradi,  al  qual 
punto  si  ritoglie  la  caldaja  dal  fuoco,  si  depone  la  ro- 
tella, e  si  lascia  seguire  il  sedimento,  il  quale  ha  luogo 
in  brevissimo  tempo  :  ma  fa  d'  uopo  di  attendere  uno 
spazio  sufficiente  perchè  la  pasta  aderisca,  e  si  ras- 
sodi convenientemente,  prima  di  dar  mano  a  cavarla 
dalla  caldaja,  e  quest'indugio  sarà  di  un  quarto  d'ora 
all'  incirca. 


astrazione  del  Formaggio  dalla  caldaja. 

A  questo  punto  l'opera  della  caseificazione  è  pei  ca- 
sari essenzialmente  compita,  e  si  provvede  a  togliere 
il  formaggio  dalla  caldaja  levandone  in  prima  il  siero, 
versandovi  dappoi  copia  d'acqua  fredda,  e  ponendosi 
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il  casaro  col  ventre  siili'  orlo  della  caldaja  per  calare 
col  corpo  sino  al  fondo  onde  involgere  nella  patta  il 
formaggio. 

Parmi  però  che  sia  da  sbandire  questa  zotica  ma- 
niera di  cavare  il  formaggio,  e  fra  le  diverse  che  sug- 
gerir si  potrebbero,  eccone  una  assai  facile. 

Senza  estrarre  punto  di  siero,  si  premerà  da  prima 
il  formaggio  con  una  pala  di  conveniente  lunghezza 
in  luogo  delle  nude  braccia  dell'operatore. 

Ad  una  bacchetta  di  ferro  (tondinella  di  punti  due 
e  mezzo  circa)  piegata  in  figura  elittica,  della  lar- 
ghezza del  fondo  della  caldaja,  e  alta  poco  più  della 
caldaja  stessa,  si  allaccerà  intorno  ad  uno  de'  suoi  ar- 
chi un  lembo  della  tela  tagliato  di  conformità  all'arco 
stesso.  Un  uomo  prendendo  i  capi  opposti  delle  aste , 
le  fa  discendere  nel  siero  radendo  la  parete  della  cal- 
daja sino  a  toccarne  il  suo  fondo,  mentre  altro  uomo 
tiene  distesa  l'altra  estremità  della  patta.  E  facile  l'im- 
maginare come  si  possa  destramente  imprimendo  dei 
piccoli  colpi  al  formaggio  far  sì  che  questo  sollevan- 
dosi alquanto  permetta  alla  tela  di  manomano  avan- 
zare, e  giungere  infin  del  gioco  a  guadagnare  tutto 
il  fondo  della  caldaja.  Al  qual  punto  V  operatore  por- 
tando più  abbasso  le  mani  sulle  aste  intraprende  a 
capovolgere  il  formaggio,  assecondato  dal  compagno, 
il  che  riesce  anche  più  agevole,  e  senza  pericolo  di 
far  piegare  la  pasta  nel  mezzo ,  stante  la  maggior 
comodità  in  cui  trovasi  l'operatore,  e  la  sovrabbon- 
danza del  siero ,  per  cui  il  formaggio  gravita  meno 
sopra  sé  stesso  nel  momento  che  viene  sollevato  e 
capovolto. 
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Espulsione  dei  Siero. 

Estratto  il  formaggio  dalla  caldaja,  immantinenti 
deponesi  entro  un  apposito  secchione,  nel  quale  vien 
versata  porzione  di  siero  caldo,  od  altrimenti  di  ac- 
qua, che  sarebbe  lo  stesso ,  e  si  copre  subito  con 
grosso  involto  e  coperchio  di  legno  per  conservargli 
il  calore. 

La  figura  del  secchione  dev'essere  presso  che  ci- 
lindrica, e  la  sua  larghezza  verisimilmente  uguale  a 
quella  che  può  avere  la  formaggia. 

E  qui  venendo  a  dire  del  grado  di  calore  da  darsi 
al  siero  durante  il  tempo  che  il  formaggio  deve  trat- 
tenersi nel  secchione,  giova  premettere  per  certa  cosa 
che  P  influenza  del  caglio  rispettivamente  al  latte  ed 
al  formaggio,  si  limita  all'effetto  della  coagulazione; 
e  colla  rimozione  di  quest'altro  errore,  cadono  e  sva- 
niscono i  tanti  pericoli ,  che  si  riputavano  collegati 
col  mistero  della  potenza  del  caglio;  per  cui  l'Autore 
della  ripetuta  premiata  Memoria  al  §  377  così  si 
espresse: 

Il  caglio  del  vitello  è  quasi  aura  seminale ,  che  spande  nei 
globi  albuminosi  la  facoltà  di  vivere  sotto  aspetto  diverso  dal 
primiero. 

Nella  produzione  del  coagulo  mentre  il  caglio  non 
spiega  la  sua  attività  che  dentro  certi  limiti  di  ca- 
lorico, il  coagulo  invece  aumenta  la  propria  forza  di 
coesione,  ne  la  perde  quand'anche  il  calore  portasse 
la  materia  casea  allo  stato  di  liquescenza,  come  di 
ciò  se  ne  ha  prova  tuttodì  quando  la  si  tratta  col- 
P  acqua  bollente.  Col  freddo  poi  s' indura,  e  prende  una 
consistenza  tenacissima. 
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Ma  se  il  calore  non  distrugge  la  chimica  affinità 
delle  molecole  casee,  spogliandole  però  della  parte 
grassa  che  le  mantiene  nella  convenevole  morbidezza 
rende  la  grana  del  formaggio  arida  e  dura,  così  che 
per  aderire  ha  d'uopo  o  di  molta  pressione,  o  di  un 
calor  tale  da  portarla  allo  stato  di  liquescenza. 

La  dispersione  della  parte  grassa  del  grumo  caseoso 
ha  poi  luogo  non  solo  per  Y  eccedenza  del  calorico,  ma 
ben  anche  per  quella  della  durata  del  tempo  ,  ove  la 
grana  resti  esposta  ad  un  calore  che  basti  a  discio- 
glierla. 

Neil'  operazione  della  cottura  un  calore  di  45  gradi, 
che  nessun  casaro  ardirebbe  di  dare  non  sarebbe  per  sé 
stesso  rovinoso,  mentre  lo  può  essere  quello  di  soli  40, 
volta  che  la  grana  del  formaggio  soggiaccia  a  quest'  a- 
zione  per  un  lungo  tratto  di  tempo. 

Per  ciò  la  perdita  della  materia  grassa  neh'  opera- 
zione della  cottura  deve  ritenersi  in  ragione  composta 
dell'  aumento  di  temperatura,  e  della  durata  del  tempo. 

Ma  mentre  i  nostri  casari  riterrebbero  rovinata  l'o- 
perazione con  un  calore  di  45  gradi,  con  indifferenza 
poi  protraggono  il  periodo  del  tempo  sotto  una  tem- 
peratura eh'  essi  non  istimano  eccederla,  ma  che  es- 
sendo pur  sempre  di  40  e  più  gradi,  basta  in  un  lungo 
corso  di  tempo  a  pregiudicare  la  grana  di  quella  giusta 
morbidezza  da  cui  ne  deriva  ogni  buon  risultato.  Per 
essa  si  amalgama  il  composto,  si  esclude  meglio  il 
siero,  e  quindi  anche  l'aria  atmosferica;  in  una  parola 
il  formaggio  viensi  a  costituire  quale  dev'essere  per 
presentare  il  miglior  prodotto  possibile. 

Tutto  ciò  ritenuto  incontrastabilmente  per  vero,  ne 
deriva  che  potremo  dare  al  formaggio  collocato  nel 
secchione  un  calore  anche  notabilmente  superiore  a 
quello  che  disdirebbe  per  la  cottura,  e  potremo  pari- 
menti spaziare  nel  tempo  senza  tema  di  recar  pregiu- 
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dizio.  Neil'  un  caso  abbiamo  un  composto  rotto  in  in- 
finite particelle  che  sotto  l'azione  del  calorico  facilmente 
emettono  V  olio,  ossia  la  sostanza  butirrosa;  nell'altro 
la  stessa  materia,  ma  tutta  aggregata,  e  aderente  per 
modo  da  mantenere  ogni  sua  parte  ed  ogni  molecola 
nella  loro  normale  unione  caseo-butirrosa. 

Nulla  di  meno  gioverà  determinare  anche  in  ciò  una 
certa  misura  per  non  eccedere  fuor  di  proposito. 

Così  senza  circoscrivere  un  tal  grado  a  tutto  rigore, 
sarà  bene  contenersi  sempre  nei  limiti  dei  45  ai  50 
gradi  di  R. 

E  d'  uopo  tratto  tratto  di  riaprire  il  secchione  per 
voltare  nella  patta  il  formaggio,  e  rilevare  la  tempe- 
ratura del  siero  ;  e  si  farà  in  modo  ogni  qualvolta  si 
eseguiscono  le  voltature,  che  la  forma  non  resti  schiac- 
ciata, ma  conservi  verisimilmente  una  figura  sferica, 
avvertendo  che  nell'  ultima  quel  piano  della  formaggia, 
che  chiamasi  la  bocca,  rimanga  al  disotto. 

Per  norma  generale ,  la  formaggia  deve  stare  nel 
secchione  per  circa  due  ore.  Ma  come  è  facile  di  scor- 
gere, questo  tempo  dovrebbe  essere  proporzionato  alla 
mole  della  formaggia.  Così  quando  nel  tasteggiarla 
colla  mano  si  riconoscesse  non  per  anco  sufficiente- 
mente compatta,  o  bene  appostata,;  come  dicono  i  ca- 
sari, si  dovrà  lasciare  finché  interamente  soddisfi. 

E  ciò  senza  alcuna  esitanza,  quando  si  sappia,  che 
in  ogni  caso  potrebbe  nuocere  il  difetto,  non  già  1'  ec- 
cedenza del  tempo  in  questa  operazione. 

E  con  ciò  si  ottiene  il  compimento  della  cottura,  ov- 
viandosi all'indurimento,  e  alla  dispersione  del  grasso, 
cagioni  di  immenso  danno  nella  bontà  del  formaggio, 
e  nella  diminuzione  stessa  del  peso ,  di  cui  nessuno 
va  esente^  senza  pure  avvedersene. 


ALTRE  MODIFICAZIONI 

RELATIVE  AL  TRATTAMENTO  DEL  FORMAGGIO. 


Sulla  fascera. 

Riconosciuto  il  formaggio  neh'  anzi  detta  condizione, 
si  leva  dal  secchione  e  si  colloca  nella  fascera. 

La  fascera  serve  a  dar  forma  e  figura  ai  formaggi 
freschi,  ma  la  cattiva  loro  frabbricazione  la  rese  ne- 
cessaria anche  in  seguito  onde  impedire  una  dannosa 
dilatazione. 

Non  per  smania  di  novità,  o  spirito  di  contraddi- 
zione, ma  per  intima  persuasione,  e  desiderio  di  pre- 
sentare un  vantaggio  anche  in  questa  parte  della  pra- 
tica, consiglio  l'uso  d'una  fascera  di  larghezza  stabile, 
fatta  a  doghe  a  guisa  di  secchione  senza  fondo.  Per 
l'esposto  metodo  di  fabbricazione  del  formaggio  sem- 
pre costante  e  a  parità  di  condizioni,  la  fascera  non 
occorre  che  all'  intento  di  raccogliere  la  formaggia 
fresca,  onde  darle  l'opportuna  figura. 

A  tale  scopo  basta  che  ogni  casone  n'abbia  quattro 
o  sei  al  più  di  queste  fascere  della  grandezza  relativa 
a  ciascuno,  e  graduate  nella  larghezza  per  corrispon- 
dere alla  massa  del  formaggio  nelle  diverse  epoche , 
per  ciò  varianti  fra  loro  di  un  quarto  d'  oncia  circa 
di  diametro. 

Lo  spessore  delle  doghe  non  dovrà  essere  minore 
di  tre  quarti  d'oncia,  e  l'altezza  proporzionata  ai  for- 
maggi dei  rispettivi  casoni ,  che  in  generale  sarà  da 
otto  a  nove  once  ;  e  una  delle  estremità  interne  delle 
fascere  dovrà  essere  alquanto   svasata ,  onde  più  fa- 
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cilmente  vi  possa  entrare  la  formaggia  quando  si  leva 
dal  secchione,  e  dappoi  quando  si  toglie  la  patta. 

Ecco  il  modo  di  usare  di  questa  fascera:  Deposta 
in  essa  la  formaggia  entro  la  patta ,  coli'  avvertenza 
accennata  riguardo  alla  bocca,  si  copre  con  un  disco 
di  legno,  che  permetterà  l'uscita  alla  successiva  eva- 
porazione del  siero  mantenutovi  dal  calore  stesso  della 
formaggia  ;  e  nel  timore  che  la  tela  vi  imprima  qual- 
che piega,  è  bene  di  esaminarla  dopo  qualche  tempo, 
opportunamente  stirando,  e  distribuendo  la  ricchezza 
della  tela.  E  così  si  lascia  fin  tanto  che  non  si  rico- 
nosca abbastanza  solida  da  potersi  reggere  per  qual- 
che istante  :  in  allora  si  alza  la  fascera ,  si  abbassa 
da  ogni  parte  la  tela,  rimettendo  la  fascera  dalla  parte 
svasata ,  per  tosto  rialzarla  in  costa  unitamente  al 
formaggio,  servendosi  della  sottoposta  tela,  che  tosto 
si  fa  discendere  dal  piano  della  forma,  onde  liberarla 
interamente  da  essa.  Ciò  fatto ,  immantinenti  si  ca- 
povolge di  nuovo  il  formaggio  sul  pattone,  e  prescin- 
dendosi dall'uso  improprio  di  adoperare  la  scotta  bol- 
lente ,  giacché  la  di  lui  superficie  sarà  abbastanza 
aderente  ed  unita  senza  aver  d'uopo  di  farla  pressoché 
liquescente  con  eccessivo  calore;  pratica,  che  quanto 
è  vantaggiosa  nell'operazione  delle  cutiche,  altrettanto 
è  intempestiva  e  dannosa  prima  di  essa. 

Con  questa  stabile  fascera  si  evita  lo  sconcio  di 
vedere  tanti  formaggi  di  figura  irregolare,  il  suo  uso 
è  più  semplice,  e  non  ha  d'uopo  di  corda,  di  chiodo, 
né  di  alcuna  perizia  pratica. 


Cufiche  alte  Fasce,  o  Lisciatura. 

Freddata  che  sia  interamente  la  forma,  la  si  potrà 
levare    impunemente    dalla   fascera  ;  e  benché  grassa 
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quanto  lo  può  comportare  la  miglior  condizione  di 
questo  formaggio,  non  ha  più  bisogno  di  essere  so- 
stenuta. 

Siccome  però  le  fasce  dette  lo  scalzo  restano  meno 
compresse  delle  altre  parti  della  forma,  e  la  salatura 
non  si  deve  eseguire  che  nei  suoi  piani,  così  ho  tro- 
vato opportuno  di  aggiungere  quest'altra  operazione, 
quella  cioè  di  fare  le  cutiche  alle  fasce  prima  di  in- 
traprendere la  salatura,  operazione  importante,  e  che 
la  pratica  attuale  trascura  sì  prima  che  dopo. 

A  tal  uopo  serve  un  canale  di  larice  tutto  chiuso 
all'  ingiro,  con  fondo  .ben  levigato,  largo  due  once  più 
dell'  altezza  delle  formaggie ,  e  lungo  non  meno  di 
quattro  volte  il  loro  diametro.  Ben  piccola  può  essere 
invece  l'altezza,  talché  basterebbe  anche  di  una  sola 
mezz'oncia. 

Così  questo  canale  atteso  la  sua  poca  profondità 
potrebbe  anco  eseguirsi  incavando  una  grossa  tavola, 
attraversata  però  al  dissotto  da  due  altri  pezzi,  onde 
si  mantenga  sempre  piana. 

Deposta  la  formaggia  in  costa,  e  versatovi  siero  o 
acqua  ben  calda  per  l'altezza  del  traverso  di  un  dito, 
si  fa  rotare  lentamente  da  un  capo  all'altro  per  alcuni 
minuti ,  ossia  finché  si  ottenga  tale  rammollimento 
nella  superficie  dello  scalzo,  che  senza  essere  eccessivo 
basti  a  renderla  piana  e  liscia.  Indi  per  un  foro  pra- 
ticato ad  una  delle  estremità  del  canale  si  lascia  scolar 
l'acqua  senza  arrestarsi  di  far  rotare  la  formaggia, 
versando  anche  se  occorre  dell'  acqua  fredda  nel  ca- 
nale, acciò  più  presto  si  rassodi  per  essere  traspor- 
tata. E  per  meglio  assicurarsi  che  le  mani  non  ab- 
biano a  lasciarvi  nessun' impronta,  si  farà  uso  d'  una 
tavoletta  posta  in  guisa  che  l'una  parte  posi  sul  fondo 
del  canale ,  e  1'  altra  sul  bordo  estremo  dello  stesso  : 
su  questo  piano  inclinato  rotolando  salirà  la  formag- 
gia, e  su  desso  si  trasporta  al  luogo  della  salatura. 


Salatura. 

Tutte  le  operazioni,  come  si  è  visto,  si  succedono 
sempre  l' una  1'  altra  senza  interruzioni,  e  senza  mai 
aver  d'  uopo  del  particolare  criterio  dell'  operatore. 

Così  tantosto  compita  la  precedente  si  dà  mano  a 
quest'  altra.  Anche  in  ciò  la  pratica  comune  non  ha 
regola,  ne  misura;  e  in  gran  parte  il  sale  va  lique- 
fatto ,  e  disperso  nella  salina.  Inoltre  una  mal'  intesa 
economia  nello  spazio  del  locale ,  ha  fatto  adottare 
l'uso  di  sovrapporre  il  formaggio  l'uno  all'altro,  lo  che 
obbliga  a  tenerlo  continuamente  rinchiuso  nella  fa- 
scera. 

Ma  chiunque  osserva  lo  stato  del  formaggio  dopo 
la  salatura  deve  pur  convenire  dell'  improprietà  di  un 
tal  uso  ,  e  senza  esagerazione  si  può  dire  che  poche 
son  quelle  forme  che  dal  più  al  meno  non  ne  escano 
con  qualche  magagna,  le  quali  se  non  guastano  es- 
senzialmente il  formaggio,  son  causa  sempre  di  no- 
tabile diminuzione  del  suo  peso. 

Le  forme  dunque  devono  giacere  isolate,  e  senza 
fascera ,  il  di  cui  svincolo  anzi  che  portare  qualche 
inconveniente,  concorre  a  dare  quella  convessità  alle 
fasce,  che  diversamente  si  vuol  pur  ottenere  a  forza 
di  raschiatura,  che  per  uso  e  abuso  sciupa  non  meno 
del  cinque  per  cento  di  buon  materiale. 

Quando  poi  la  ristrettezza  del  locale  non  permet- 
tesse questa  distribuzione  delle  formaggie,  si  faccia 
un  secondo  piano  sostenuto  da  mensole  alla  distanza 
di  circa  un  braccio  e  mezzo  dal  primo. 

Per  riguardo  alla  dose  del  sale,  quando  venga  ben 
applicato,  son  d'avviso  che  un'oncia  per  ogni  libbra 
di  formaggio  fresco  possa  essere  soverchia  anzi   che 
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no,  giacché  la  quantità  giornaliera  verisimilmente  at- 
tirata dal  formaggio  può  essere  dai  tre  ai  cinque 
quarti  d'oncia  per  cadauno  a  misura  della  sua  mole. 
Così  per  un  corso  di  40  giorni  sarebbe  poco  più  di 
una  libbra  nel  primo  caso,  e  poco  più  di  due  nel  se- 
condo. Ad  ogni  modo  si  ritenga  che  dopo  40  giorni 
un  formaggio  ben  costituito  si  troverà  sempre  conve- 
nientemente salato  ;  dico  ben  costituito,  perchè,  all'op- 
posto dell'asserzione  dell'Autore,  §  526,  come  ebbi  a 
notare  parlando  della  pressione,  il  formaggio  assorbe 
tanto  più  facilmente  il  sale  quanto  più  è  compatto. 
Essendo  dunque  la  combinazione  del  sale  col  for- 
maggio in  proporzione  dei  punti  di  contatto  ,  ragion 
vuole,  che  il  sale  sia  rotto  minutamente.  E  dovendosi 
voltare  in  ogni  giorno  il  formaggio ,  non  se  ne  deve 
dare  che  quella  quantità  che  possa  essere  giornal- 
mente smaltita. 

Il  formaggio  poi  nel  mentre  assorbe  il  sale  tras- 
mette la  propria  umidità,  la  quale  si  dissipa  per  eva- 
porazione ;  il  locale  per  ciò  destinato  a  quest'uso  non 
dovrà  essere  naturalmente  umido,  perchè  promovendo 
impropriamente  la  soluzione  del  sale,  ritarderebbe  ad 
un  tempo  l'asciugamento  del  formaggio. 

Così  operando ,  non  si  consumerà  inutilmente  una 
maggiore  quantità  di  sale ,  e  le  formaggie  progredi- 
ranno in  tale  buon  stato,  che  si  direbbe  non  neces- 
saria 1'  ulteriore  operazione  della  cutica.  Ma  essa  le 
sarà  sempre  ad  ogni  modo  giovevole,  e  senza  la  ben- 
ché minima  raschiatura  si  passerà  a  tergere  la  su- 
perfìcie del  formaggio  con  acqua  calda  e  con  spazzola, 
e  ad  eseguire  senz'altro  le  cutiche  ai  piani,  e  dare,  se 
occorre,  alle  fasce  un'altra  volta  la  canalatura.   • 


Sutia   Caidaja. 

Pare  utile  altresì  il  proporre  una  riforma  nel  modo 
di  riscaldare  la  caidaja  per  ottenere  risparmio  di 
combustibile  ed  ovviare  a  molti  incomodi. 

La  caidaja  senza  manico  viene  ad  essere  sostenuta 
in  giro  a  tutto  il  suo  labbro  con  una  muratura,  che 
la  sopravanza  circa  4  once.  Fra  la  caidaja  e  la  mu- 
ratura serpeggia  una  canna  spirale ,  larga  4  once 
per  5,  che  mette  capo  in  una  canna  da  cammino  e 
si  sfoga  al  di  fuori.  Per  tal  modo  il  fumo  non  è  più 
molesto,  né  impedisce  di  vedere  comodamente  quello 
che  si  fa,  né  sarà  più  necessario  di  lasciar  aperto  il 
locale  alle  interperie  dell'aria. 

Fra  il  fondo  e  le  sbarre  di  ghisa",  che  sostengono 
il  combustibile,  vi  sarà  una  distanza  di  6  in  7  once, 
ed  altrettanto  spazio  al  dissotto  della  grata  servirà  di 
cenerario.  Per  arrestare  prontamente  il  fuoco  al  mo- 
mento del  bisogno  si  leveranno  i  tizzoni  per  porli  nel 
piano  inferiore,  e  si  sovrapporrà  alle  brage  un  coper- 
chione  di  lamiera  con  manico.  E  per  togliere  V  ac- 
cesso all'aria  anche  per  dissotto  alle  sbarre  si  chiu- 
derà con  portiera  di  ferro  la  bocca  del  cenerario.  Così 
resterà  aperta  solo  la  bocca  superiore ,  ossia  quella 
che  è  tra  il  fondo  della  caidaja  e  il  coperchio  delle 
brage.  L'aria  fresca  potrà  dunque  entrarvi,  e  impedire 
che  la  caidaja  riceva  aumento  di  calore  dalle  pareti 
del  fornello. 

Farò  notare ,  che  la  caidaja  potrebbe  anco  essere 
costrutta  di  diversa  figura,  e  cilindrica,  per  esempio, 
come  si  vede  in  molti  altri  usi  d' industria.  Solo  che 
invece  di  lasciarvi  depositare  il  formaggio  si  dovrebbe 
in  allora  estrarlo   mano  mano  col   secchio  ,  versarlo 
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nella  tela  tenuta  alle  estremità  da  due  inservienti ,  e 
al  dissopra  di  opportuno  recipiente  per  riceverne  il 
siero,  non  desistendosi  intanto  di  tramestare  la  massa 
nella  caldaja.  Anche  in  questo  modo  il  formaggio  si 
raccoglierebbe  bene  quanto  quello  depositato  giusta 
l'ordinaria  pratica. 

Ma  prescindendo  da  ciò  ,  il  provvedere  in  generale 
agli  anzidetti  adattamenti  sarà  sempre  un  dovere  per 
chi  non  è  schiavo  delle  abitudini,  e  per  chi  è  capace 
di  sentir  1'  onta  del  disordine  in  cui  si  abbandona  il 
più  importante  prodotto  di  questa  agricoltura. 


Conservazione 
e  Siagionaiui'a  dei  Formaggio. 

La  grassezza  ed  il  gusto  del  formaggio  non  dipen- 
dono già ,  come  credesi ,  dalla  particolare  grassezza 
del  latte ,  né  dalla  sua  migliore  fabbricazione.  Nulla 
sarebbe  questa  per  sé  ove  mancasse  la  maturanza; 
a  questa  è  dovuto  quel  grasso  quasi  liquescente,  che 
si  manifesta  alla  superficie  principalmente  dei  for- 
maggi di  non  tarda  maturanza  come  nei  nostri  strac- 
chini. 

Questo  grasso  non  è  che  la  dissoluzione  della  ma- 
teria stessa  più  o  meno  accelerata  dalle  particolari 
circostanze. 

La  conservazione  del  formaggio,  come  ognuno  com- 
prende ,  è  dipendente  in  gran  parte  dall'  esito  stesso 
di  sua  fabbricazione.  Ma  comunque  possa  essere  ben 
preparato,  esige  sempre  speciali  e  indispensabili  cure. 

L'aria  atmosferica  necessaria  alla  di  lui  maturanza 
ha  d'uopo  però  d'essere  moderata  nella  sua  influenza, 
la  quale  si  esercita  sul  formaggio  mediante  il  di  lei  ac- 
cesso, od  anche  pel  solo  contatto  colla  di  lui  super— 
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ficie.  È  questa  per  tanto  che  importa  di  difendere,  e 
a  ciò  si  provvede  colle  ripetute  unzioni  d' olio  ;  ma 
questo  in  breve  lasciandovi  una  pàtina  rancida  e  vi- 
schiosa, fa  d'uopo  levarla,  e  rinnovare  l'unzione. 

Per  ovviare  a  questo,  si  può  con  ottimo  effetto  so- 
stituire all'olio  una  spalmatura  di  cera  mista  con  al- 
quanto di  pece.  In  questa  maniera  io  ho  conservato 
per  ben  tre  anni  alcune  formaggie  senza  prestar  loro 
la  più  piccola  servitù. 

Bisogna  anche  pensare  poi  a  moderare  la  tempe- 
ratura del  locale,  al  quale  intento  la  costruzione  dei 
nostri  magazzini  non  è  certamente  la  più  ben  intesa. 
Essi,  mentre  sono  troppo  alti,  non  sono  abbastanza 
profondi  per  conservare  un  certo  grado  di  umidità,  e 
una  temperatura  poco  variabile. 

Se  la  ragione  e  l'esperienza  hanno  potuto  sbandire 
inveterati  pregiudizi  in  punto  alla  riuscita  di  tante 
cose  che  si  ritenevano  dipendenti  dall'aria,  dall'acqua 
e  dalla  specialità  dei  luoghi ,  come  lo  fu  per  tanto 
tempo  quella  di  Corsico  riguardo  alla  stagionatura 
dei  formaggi ,  è  sperabile  che  la  ragione  abbia  pure 
a  trionfare  d'  altre  erronee  opinioni ,  incompatibili  a' 
giorni  nostri,  in  cui,  mercè  il  progresso  delle  scienze 
fisiche,  è  tolto  quel  velo  che  impediva  in  altri  tempi 
di  scorgere  anco  le  cause  delle  cose  più  ordinarie  e 
più  importanti  della  vita. 


CONCLUSIONE 


Col  dimostrare  P  identità  del  latte  nel  senso  della 
riuscita  del  formaggio ,  si  toglie  questa  importante 
fabbricazione  dal  caos  in  cui  fu  gettata  dall'  erronea 
e  fatale  opinione  dell'  influenza  del  clima,  dei  pascoli, 
delle  acque,  e  delle  giornaliere  vicende  atmosferiche. 

Col  provvedere  alla  conservazione  del  latte  si  di- 
strugge la  chimerica  vitalità ,  e  P  assurdo  principio 
dell'equilibrio  vitale  del  latte  col  grado  di  sua  matu- 
ranza. 

Col  rendere  costante  la  proporzione  del  grasso  e 
del  caseo,  si  toglie  la  differenza  tra  la  sorte  estiva  e 
P  invernale. 

Col  far  uso  della  soluzione  del  principio  coagulante 
invece  del  caglio  in  pasta  adulterato,  e  sempre  vario 
nella  sua  efficacia,  il  fabbricatore  di  formaggio  viene 
mai  sempre  ad  aver  un  dato  sicuro  per  regolarne 
la  dose. 

Col  riconoscere  i  gradi  di  calore  entro  cui  il  caglio 
vitellino  esercita  la  sua  potenza  cagliativa,  è  tolta 
P  incertezza  ed  il  danno  del  non  sapere  quale  tempe- 
ratura applicar  si  debba  al  latte  per  la  coagulazione. 

Col  conoscere  altresì  l'estensione  della  sua  chimica 
azione  sul  latte,  è  tolto  ogni  timore,  ogni  esitanza 
sulla  quantità  da  impiegarsi,  come  tolto  è  non  meno 
il  valore  di  tante  supposizioni,  che  vie  più  dubbio  ed 
incerto  rendono  l'uso  di  questo  semplice  agente. 
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Col  togliere  il  mistero  della  capacità  vitale  del  latte, 
le  immense  difficoltà  dello  spurgo  e  della  cottura  in- 
teramente spariscono,  e  l'una  e  l'altro  si  compiono  con 
sempre  ugual  misura  di  calorico  e  di  tempo. 

Col  dare  una  maggior  unione  all'impasto,  si  esclude 
più  perfettamente  l'azione  nociva  del  siero  e  dell'aria. 

Col  tenere  in  fine  isolate  le  forme,  e  col  dare  mag- 
gior sodezza  alle  superficie  tanto  piane  che  laterali , 
si  risparmia  la  raschiatura,  e  per  ciò  un  considerevol 
peso  di  materiale  resta  buon  formaggio,  invece  di  di- 
venir cascame,  e  si  rende  più  sicura  la  sua  conser- 
vazione. 

E  quindi  senza  dover  attendere  eon  pazienza  il  pro- 
gresso delle  scienze  fisico—  chimiche  e  fisiologiche,  come 
ai  §§  171-172  della  ripetuta  opera,  né  le  risultanze 
d'un  apposito  Stabilimento  d' Istruzione  teorico-pra- 
tica,, §  460,  quando  si  vogliano  osservare  tutte  le  suin- 
dicate regole,  si  può  contare  sulla  perfetta  maturanza 
di  tutte  le  forme  nel  senso  il  più  rigoroso. 

Darò  fine  a  questo  mio  scritto  col  riportarmi  alle 
dichiarazioni  emesse  in  proposito ,  quali  si  vedono 
nelle  qui  inserte  circolari ,  e  principalmente  alla  se- 
conda parte  dell'ultima,  pubblicata  in  data  10  maggio 
anno  corrente;  colla  quale  attestando  io  nuovamente 
la  maggior  mia  convinzione  su  quanto  ho  esposto,  e 
promovendo  in  ogni  possibil  maniera  la  ricognizione 
della  verità,  potrà  essa  forse  trionfare  degli  ostacoli, 
togliere  una  sì  dannosa  incertezza,  e  divenire  con  lu- 
minosi fatti  di  eccitamento  e  d'esempio  allo  sgombro 
d'altri  errori.  Ma  pur  troppo  una  cieca  e  fatale  abi- 
tudine tiranneggia  sovente  anco  le  più  utili  produzioni 
dello  scibile  umano  ! 


NORME  PROPOSTE 


DA 


FEDERICO     LANDRIAN 


E  DA  LUI  SEGUITE 


NEL 


CASEIFICIO    DI    OMBRIANO 


IL  CASEIFICIO  ROSSI  IN  OWBRIANO 


a) 


NORME  CHE  LO  INFORMARONO. 

Contrariamente  all'opinione  dominante,  che  la  riu- 
scita ,  qualunque  ella  sia ,  buona  o  cattiva  del  for- 
maggio di  grana  ,  si  debba  attribuire  al  latte  e  alle 
infinite  influenze  anteriori  alla  mungitura,  dalle  quali 
influenze  il  latte  si  ritiene  modificato  fino  ad  essere 
improprio  a  dare  un  prodotto  anche  mediocre,  io  ri- 
tengo che  la  grande  variabilità  dei  risultati  da  un 
giorno  all'  altro ,  che  fecero  dare  a  questa  fabbrica- 
zione il  nome  di  sorte,  vadano  attribuiti  a  cause  po- 
steriori alla  mungitura;  e  che  intervengono,  ed  ac- 
compagnano il  latte  ed  il  formaggio  in  tutti  i  periodi 
della  loro  esistenza. 

Come  secrezione  importantissima  dell'  organismo 
animale,  avente  tanta  affinità  col  sangue  che  i  Chi- 
nesi  chiamano  il  latte  sangue  bianco;  sapendosi  quale 
artefice  indefettibile  sia  la  natura,  massimamente 
nelle  funzioni  attinenti  alla  riproduzione,  e  conserva- 
zione della  specie,  il  latte  ed  il  sangue  vanno  consi- 
derati come  prodotti  perfetti,  se  da  loro  dipende  la 
vita,  scopo  supremo  della  natura. 

Come  fra  sangue  e  sangue  così  fra  latte  e  latte  , 
la  variabilità ,  nello  stato  di  salute  esiste ,  ma  non  è 

(1)  Circondario  di  Crema ,  proprietà  del  Cav.r  Gerolamo  Rossi  depu- 
tato al  Parlamento. 
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mai  tale  da  non  corrispondere  a  quel  fine  supremo. 
E  quindi  nei  rapporti  coli'  industria  casearia  il  latte 
vuol  essere  considerato  quale  una  materia  prima  co- 
stante ed  invariabile,  per  lo  scopo  industriale,  come  è 
costante  ed  inviolabile  per  lo  scopo  biologico. 

Di  questa  opinione  fu  mio  padre ,  a  cui  spetta  il 
merito  di  aver  enunciato  tre  grandi  criteri:  la  stabi- 
lità del  latte,  Futilità  di  rendere  idonei  i  mezzi  di  con- 
servazione del  latte ,  e  costanti  i  processi  di  fabbri- 
cazione del  formaggio. 

A  45  anni  di  distanza  e  seguendo  questo  filo  di 
logica,  aiutato  dai  progressi  della  scienza,  dai  nuovi 
mezzi  di  indagine  e  di  esperienza ,  io  aggiunsi  un 
quarto  criterio  ,  e  cioè  che  dalla  mungitura  del  latte 
alla  consumazione  del  formaggio,  si  debba  aver  ri- 
guardo alla  influenza  dei  fermenti ,  che  sono  i  veri 
operatori  di  tutte  le  trasformazioni ,  buone  o  cattive, 
delle  sostanze  organiche,  quando  intervengono,  aria, 
calore,  ed  umido. 

Non  avendo  ancora  potuto  mettermi  in  relazione 
diretta  con  questi  attori  specifici  di  ciascuna  delle 
trasformazioni  normali,  ed  anormali,  della  caseifica- 
zione, e  cioè  con  tutta  la  sterminata  famiglia  dei  fer- 
menti ,  e  T  infinita  loro  nomenclatura ,  di  cui  faccio 
grazia  al  lettore,  mi  sono  messo  in  relazione  colle 
condizioni  della  loro  esistenza ,  quali  sono  il  terreno 
ed  il  clima  specifico  di  ciascuno  di  quelli  coi  quali 
principalmente  doveva  contare,  in  bene  o  in  male. 

Per  rapporto  al  terreno ,  sopprimendo  le  cause  di 
infezione  colla  pulizia  generale  dei  locali  e  degli  at- 
trezzi ;  per  rapporto  al  clima,  studiando  le  stagioni  e 
osservandone  gli  effetti  sulle  alterazioni  del  latte,  e  del 
formaggio. 

Per  quanta  pulizia  si  faccia ,  siccome  non  si  può 
filtrar   l'aria,  di  infezione  ne   avrete    sempre  quanto 
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basta  per  produrre  i  germi,  ma  i  germi  non  si  svol- 
geranno e  non  si  moltiplicheranno  senza  il  clima. 

Siccome  poi  per  fare  del  formaggio  ci  vuole  1'  in- 
tervento di  quel  tale  fermento  specifico  che  potrebbe 
essere,  per  esempio,  il  bacillas  subtilis  o  il  ttjrothrix 
eatenula;  e  per  impedire  che  il  formaggio  si  gonfi, 
bisogna  sottrarlo  a  qualcuna  delle  fermentazioni  che 
sviluppano  gaz  come  sarebbe  la  fermentazione  alcoo- 
lica  ed  acida,  poiché  il  latte  contiene  delle  zucchero, 
così  bisognerà  impedire  che  un  saeearomices  venga 
a  guastarvi  1'  opera  ;  e  lo  farete  sicuramente  negan- 
dogli la  temperatura.  Ma  non  tanto  da  togliere  vita 
e  sviluppo  al  vostro  collaboratore  il  bacillas  subtilis , 
sia  lui  o  un  altro  ,   cosa  che  io  non  posso  accertare. 

Posso  però  accertare  che  stando  fra  10°  e  15°  il 
collaboratore  funziona,  e  i  disturbatori  non  trovano 
modo  di  vivere. 

Io  partii  da  questo  criterio  nelle  disposizioni  date 
per  l'impianto  del  Caseificio  di  Ombri  ano,  sperimen- 
tando i  mezzi  più  semplici  ed  economici  per  avere 
in  tutti  i  locali  ed  in  tutte  le  stagioni  da  10°  a  15°, 
ed  a  questa  temperatura  che  è  quella  del  salatoio  d'e- 
state, non  ebbi  a  constatare  alcun  gonfiamento,  seb- 
bene fermentazione  alcoolica  vi  possa  essere.  Ma  per 
essere  frenata  e  contenuta  nei  limiti  per  i  quali  il  gaz 
prodotto  si  può  svolgere  senza  produrre  gonfiamento, 
il  gonfiamento  non  ha  luogo. 

Si  sa  che  il  gaz  prodotto  da  una  fermentazione  al- 
coolica prende  350  volte  il  volume  della  materia  fer- 
mentante ;  se  questo  volume  lo  prende  di  un  tratto, 
il  vostro  formaggio  diventerà  un  pallone,  e  scoppierà, 
ma  se  la  fermentazione  avrà  luogo  tanto  lentamente 
da  lasciar  tempo  al  gaz  prodotto  di  portarsi  all'esterno, 
il  gonfiamento  non  avrà  luogo.  Avviene  come  della 
birra  e  del  vino  che  fanno  scoppiare  le  bottiglie  tanto 
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più,  quanto  più  caldo  è  l'ambiente,  e  del  mosto  d'uva 
che  non  si  fa  vino  se  il  freddo  impedisce  la  fermen- 
tazione, e  mette  più  o  meno  tempo  a  fermentare  se- 
condo il  grado  di  temperatura. 

Prendendo  norma  dalla  teoria  delle  fermentazioni 
e  considerando  che  di  tutti  i  freni  a  nostra  disposi- 
zione, due  soli  possono  essere  usati,  la  salatura,  che 
già  si  usa,  e  il  freddo  non  minore  di  +10°,  e  poiché 
la  salatura  sola  non  basta,  all'altro  bisognava  ricor- 
rere, e  vi  ricorsi  ;  per  il  latte,  colla  immersione  delle 
bacinelle  che  lo  contengono  nell'acqua  corrente,  attinta 
a  tale  profondità,  da  dare  in  tutto  1'  anno  la  stessa 
temperatura;  e  pel  formaggio  al  freddo  prodotto  d'e- 
state in  ambienti  che  circondano  la  ghiacciaia,  e  che 
all'  esterno  sono  rinfrescati  da  bagnatura  durante  le 
ore  calde  (Vedi  Tav.  I). 

All'  immersione  delle  bacinelle  corrispondono  le  va- 
sche d'acqua  e  la  forma  delle  bacinelle  che  a  diffe- 
renza di  quelle  usuali  e  di  rame,  fig.  1  ,  sono  invece 

rettangolari  ed  in  fer- 
ro stagnato,  Tao.  IL 
Da  questa  disposizione 
derivò  la  possibilità  di 
fare  la  scrematura  e 
il  vuotamento  del  latte 

Fig.  1.  -  Bacinelle  di  rame,  sistema  usuale.  ,,  ,       ,  ,    ; 

sollevando  da  un  lato 
le  bacinelle  e  riversando  dall'  altro  la  crema  prima , 
indi  il  latte ,  e  così  queste  due  operazioni  si  fanno 
con  maggiore  rapidità  e  pulizia. 

L'  acqua  corrente  viene  mantenuta  in  tutte  le  sta- 
gioni, e  fa  il  doppio  ufficio  di  refrigerante  e  riscaldante, 
in  confronto  delle  stagioni,  potendosi  per  mezzo  suo 
avere  il  latte  a+13'  e.  d'inverno  e  d'estate,  col  mas- 
simo aeramento  del  locale,  per  essere  il  latte  immerso 
nell'acqua  a  quella  temperatura. 
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In  questo  modo,  anche  per  fare  il  burro,  si  trova 
la  panna  al  grado  voluto  senza  bisogno  degli  altri 
artifizi  usati  all'uopo.  La  Tav.  II  riproduce  appunto 
il  casello  del  latte  coi  detti  accessori. 

La  fig.  2  rappresenta  poi  la  stufa  a  vapore  per 
il  formaggio  all'uscita  dalla  caldaia,  dove  la  tempera- 
tura è  portata  a  4-70°, 
e  mantenuta  per  tre  o 
quattro  ore;  con  che 
si  ha  lo  spurgo  del  for- 
maggio dal  siero,  e  la 
distruzione  del  fer- 
mento alcoolico,  ana- 
logamente al  sistema 
Pasteur  per  il  vino. 

Per  queste  disposi- 
zioni il  Caseificio  di 
Ombriano  (1)  si  distin- 
gue da  tutti  gli  altri,  anche  i  più  recenti,  e  intesi  ad 
essere  modelli,  e  credo  sia  unico,  non  già  per  lusso 
di  fabbricati  e  di  macchine  ,  ma  per  1'  adattazione  a 
corrispondere  alla  teoria,  che  è  la  nuova  base  del- 
l'industria casearia;  la  sola  teoria  capace  di  ricon- 
durla a  costanza  di  risultati  e  perfezione  di  prodotti. 

Secondo  la  teoria  dei  fermenti  da  me  posta  a  base 
dell'  arte  del  caseificio ,  la  temperatura  specifica  di 
quella  data  fermentazione  va  .conservata  inalterabile 
in  tutto  il  suo  periodo,  senza  di  che  altre  se  ne  pro- 
ducono, di  natura  diversa,  alteranti  il  processo  nor- 
male voluto. 

È  la  temperatura  che  decide  della  prevalenza  del- 
l'uno  sull'altro   fermento,  quando  non  intervengono 


Fig.  2.  -  Stufa  a  vapore  per  il  formag- 
gio di  grana.  Invenzione  Landriani. 


(])  Sito  in  Lombardia,  in  provincia  di  Cremona,  circondario  di  Crema; 
esso  è  parte  del  noto  podere  modello  dell'on.  Deputato  Gerolamo  Rossi. 
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agenti  speciali  ed  artificiali  contrariatiti  la  loro  pre- 
valenza, e  la  loro  vita;  come  i  disinfettanti  applicati 
alla  purgazione  dell'  aria  dai  miasmi ,  che  sono  fer- 
menti morbosi. 

Ma  i  disinfettanti  agiscono  su  tutti  i  fermenti  e 
quindi  anche  su  quelli  di  cui  si  ha  bisogno  per  avere 
quei  prodotti  che  sono  il  pane,  il  vino,  la  birra,  l'a- 
ceto, questo  o  quel  formaggio. 

Non  solo  il  caseificio  ha  i  suoi ,  ma  ciascun  for- 
maggio ne  ha  di  propri,  ed  in  periodi  diversi  suben- 
tranti per  dar  luogo  a  quel  tal  tipo  di  formaggio. 

Ciò  posto,  e  riconosciuto  non  poter  noi  disporre  di 
altro  mezzo  fuorché  della  temperatura,  di  questa  dob- 
biamo assicurarci  la  costante  esattezza. 


Conservazione  del  latte. 

Di  tutti  i  mezzi  ambienti  Y  acqua  di  sorgente ,  è 
quella  che  meglio  corrisponde,  per  la  costanza  della 
sua  temperatura,  così  d'  estate,  come  d' inverno. 

10  sono  forse  il  primo  ad  aver  applicato  l'acqua  di 
sorgente  anche  d' inverno ,  avendola  riconosciuta  al- 
trettanto utile  d' inverno  come  d'  estate. 

Basta  che  la  pompa  funzioni  perchè  non  ci  sia  bi- 
sogno di  sorveglianza ,  quale  la  richiederebbe  il  mi- 
glior calorifero. 

11  calorifero  poi  richiederebbe  la  chiusura  delle  aper- 
ture perchè  1'  ambiente  si  riscaldasse,  e  un  ambiente 
chiuso  è  un  luogo  di  incubazione  di  fermenti  e  muffe 
di  ogni  specie,  e  mette  il  latte  nella  condizione  la  più 
pericolosa,  quale  è  quella  degli  ambienti  chiusi. 

Per  mezzo  dell'acqua  invece  si  può  mantenere  nel 
locale  la  ventilazione  lasciando  entrare  1'  aria  gelida 
dall'esterno,   la  quale   dal  freddo    riesce  purgata  dai 
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fermenti,  e  non  vale  a  raffreddare  il  latte  che  si  trova 
immerso  nel  mezzo  liquido,  che  gli  conserva  il  grado 
voluto. 

Il  registro  che  tengo  in  casone,  fra  le  varie  colonne 
di  note  ne  ha  due,  una  che  porta  la  temperatura  del 
locale  del  latte,  l'altra  quella  del  latte,  per  quanto 
varii  la  cifra  della  prima,  si  mantiene  quasi  invaria- 
bile quella  dell'altra. 

Questa  oscillazione  non  basta  a  cambiare  le  condi- 
zioni di  permanenza  di  una  data  fermentazione.  Ma 
se  l' osservazione  mi  facesse  avvertire  il  bisogno  di 
una  più  rigorosa  esattezza  di  temperatura,  mi  sarebbe 
facile  e  poco  costoso  provvedere  alla  costanza  termica 
del  bagno,  con  mescolanza  di  acqua  calda  e  fredda  a 
seconda  delle  stagioni,  nella  misura  richiesta. 

Lo  Swartz  ed  altri  diedero  temperature  per  il  latte 
appropriate  a  diversi  scopi*  quali  sono  la  più  pronta 
o  più  completa  separazione  della  panna,  la  maggior 
conservazione  del  latte  da  consumarsi  in  natura.  Que- 
sti dati  non  fanno  per  il  caso  specifico  di  fare  for- 
maggio di  grana,  poiché  in  questo  caso,  latte,  panna, 
burro ,  sono  dominati  dalle  esigenze  della  caseifica- 
zione del  grana,  la  quale  si  caratterizza  dalla  forma- 
zione di  una  certa  quantità  di  acido  lattico  in  un 
tempo  determinato,  e  tale  da  permettere  la  separazione 
di  2/3  a  3/i  di  panna  e  non  più. 

Questa  separazione  deve  avvenire  in  un  tempo  non 
maggiore  di  quello  che  basta  alla  formazione  di  quella 
quantità  di  acido  lattico  che  assaggiato  mediante  l'ap- 
parecchio di  Socslhet  sia  di  un  grado  più  di  quello 
dell'acidità  del  latte  appena  munto. 

Il  mio  latte  appena  munto  segna  4  della  scala  di 
quell'apparecchio,  e  ne  segna  5  quando  va  in  caldaia. 

Finché  questi  dati  sono  costanti ,  e  perchè  sieno 
costanti  occorre  la  costanza  dei  mezzi,  la  costituzione 
del  formaggio  all'  uscir  della  caldaia  è  normale. 
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Ma  questo  non  basta  perchè  il  formaggio  rimanga 
incolume  fino  a  maturanza. 


Del  formaggio. 

Nel  formaggio  uscito  dalla  caldaia  abbiamo  una 
massa  di  materia  organica  impregnata  di  umidità,  una 
materia  simile  alla  carne  fresca  per  i  suoi  componenti, 
e  come  la  carne  fresca  soggetta  ad  alterarsi  e  impu- 
tridire in  poche  ore ,  se  non  soccorrono  i  mezzi  di 
conservazione. 

Questi  mezzi  sono  limitati,  per  le  sostanze  comme- 
stibili, al  freddo,  alla  salatura  al  disseccamento,  ovvero 
ad  un  calore  forte  che  uccida  i  fermenti. 

Il  formaggio  pertanto  non  può  essere  lasciato  in 
balìa  della  stagione  ma  messo  in  quelle  condizioni  per 
le  quali  sia  impedita  la  corruzione,  ma  non  impedita 
la  maturanza.  E  prima  ancora  della  corruzione  e  della 
maturanza  sia  impedita  l'azione  del  gaz  che  si  svi- 
luppa dalle  fermentazioni  alcoolica  e  lattica,  le  quali 
sono  già  cominciate  nel  latte  e  proseguiranno  nel 
formaggio.  Nel  latte  il  gaz  sfugge,  nel  formaggio  non 
potendo  esalarsi  produce  la  gonfiezza. 

Prendiamo  una  analisi  del  latte  e  troviamo  che  si 
compone  di  zucchero  di  latte  5,285 
di  burro  3,100 

di  Caseina  4,775 

In  un'altra  analisi  troviamo  3,350  zucchero  di  latte 

5,000  burro 
5,000  Caseina 

Un  terzo  circa  della  sostanza  secca  del  latte  è 
zucchero. 

Questo  zucchero  o  lattina  o  lattoso,  non  è  capace 
di  prendere   direttamente  la   fermentazione    alcoolica, 
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ma  da  certi  acidi  è  trasformato  in  galattoso,  zucchero 
fermentabile ,  e  1'  acido  lattico  è  fra  questi,  per  cui  i 
Tartari  e  i  Circassi  fabbricano  col  latte  il  Kumisc  e 
il  Cafir  bevande  alcooliche. 

Alla  temperatura  di  15°  fino  a  30  lo  zucchero  di 
latte  fermenta  e  produce  alcool  e  acido  lattico  e  svi- 
luppa gaz  acido  carbonico. 

La  temperatura  più  favorevole  alla  fermentazione 
lattica  sarebbe  35°. 

Se  queste  fermentazioni  fossero  esaurite  nel  latte 
nel  formaggio  non  vi  sarebbe  più  zucchero,  ma  il  latte 
sarebbe  coagulato  naturalmente  e  non  sarebbe  più 
atto  a  far  formaggio  di  grana,  od  altro  qualsiasi  for- 
maggio di  latte  dolce. 

La  maggior  parte  dunque  dello  zucchero  si  troverà 
nel  siero,  e  stante  che  il  formaggio  del  siero  ne  con- 
tiene circa  la  metà  del  suo  peso,  esso  sarà  esposto 
alla  fermentazione  dello  zucchero,  quando  vi  concorra 
la  temperatura;  e  questa  si  svilupperà  subito  e  pro- 
cederà più  o  meno  intensa  in  proporzione  del  concorso 
della  temperatura  fra  15  e  35. 

Il  pericolo  quindi  nasce  dallo  stazionamento  del 
formaggio  fresco  entro  questi  limiti  di  temperatura. 
Stazionamento  che  bisogna  evitare  portandosi  o  so- 
pra o  sotto  questa  temperatura  ;  sopra  nelle  prime 
tre  o  quattro  ore  dall'estrazione  dalla  caldaia,  sotto 
per  tanto  tempo  quanto  basta  ad  avere  la  distruzione 
dello  zucchero  a  processo  lento. 

Eliminato  lo  zucchero  non  si  avrà  più  a  temere,  e 
il  formaggio  procederà  regolarmente  verso  la  matu- 
ranza  ;  e  con  tanta  più  sicurezza  in  forza  della  pre- 
senza dell'alcoolo  e  degli  acidi  prodotti  dalla  conver- 
sione dello  zucchero. 

Ogni  trasformazione  della  materia  organica,  abban- 
donata dalla  vita,  ed  esposta  all'aria,   è    determinata 
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da  agenti  speciali  che  sono  esseri  viventi  infinitamente 
piccoli  come  lo  dice  la  parola  microbi  e  che  sono  di 
natura  vegetale  od  animale  non  ben  definita  per  molti 
di  essi. 

A  me  però  mancano  le  osservazioni  dirette  a  co- 
noscere ognuno  di  questi  microbi,  e  procedetti  a  con- 
siderarli non  in  loro  medesimi ,  ma  nei  fenomeni  da 
essi  prodotti  sul  latte  e  sul  cacio. 

Sapendo  come  la  temperatura,  e  l'umidità  promuo- 
vano, od  arrestino  la  vita  degli  uni  e  degli  altri ,  e 
procedendo  per  analogia  delle  altre  industrie,  meglio 
studiate  che  non  sia  la  caseificazione,  e  dalla  osser- 
vazione dei  fatti  generali ,  di  conservazione  del  latte, 
e  di  buona  riuscita  dei  formaggi,  mi  proposi  di  ren- 
dere costanti  le  condizioni  degli  ambienti  per  rapporto 
alla  temperatura  ed  alla  umidità ,  come  si  fa  per  il 
vino  e  la  birra. 

Gli  studi  che  io  non  feci  in  micrografia,  furono  fatti 
da  altri. 

Una  delle  opere  che  ha  buoni  dati  sul  latte  ed  il 
formaggio,  è  quella  uscita  nel  1887  a  Parigi  coi  tipi 
della  Librairie  J.  B.  Baillière  et  fils,  e  si  intitola  Le 
Lait,  étade  chimique  et  microbio logique  par  Duclaux; 
dalla  quale  ebbi  la  piena  conferma  dei  miei  supposti 
ai  quali  fui  tratto,  come  dissi,  per  analogia,  e  per  os- 
servazione degli  effetti,  non  per  conoscenza  dei  microbi 
speciali. 

Questi  sono  invece  descritti  e  classificati  nel  libro 
citato,  e  si  distinguono  in  due  categorie  :  Aereobi  e 
Anaereobi  e  cioè  viventi  a  contatto  dell'aria  atmosfe- 
rica, e  viventi  fuori  di  questo  contatto  ;  i  primi  ope- 
ranti dall'  esterno  alla  confezione  del  formaggio,  e  più 
specialmente  dei  formaggi  teneri,  gli  altri  dall'  interno 
all'  esterno ,  ed  operanti  alla  confezione  dei  for- 
maggi duri. 
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La  fig.  3  ci   presenta   i  microbi    Aereobi    operanti 
sul  latte,  e  sul  formaggio  dall'esterno  all'interno. 

La^;/.  4  quelli  che 
operano  sul  formag- 
gio dall'interno  all'e- 
sterno. 

Il  latte,  dice  il  Du- 
claux ,  è  un  liquido 
organico  troppo  com- 
plesso per  non  nutri- 
re un  gran  numero 
di  fermenti  che  at- 
taccano tanto  lo  zuc- 
chero del  latte  quanto 
la  caseina.  Questa 
non  sembra  per  sé 
medesima  assimila- 
bile, e  non  è  assor- 
bita dall'  organismo 
che  dopo  una  trasfor- 
mazione, tanto  come 
nutrimento  degli  uo- 
mini e  degli  animali, 
quanto  per  l'alimen- 
tazione dei  microbi. 

Il  lievito,  e  un  certo 
numero  di  altre  spe- 
cie vegetali,  hanno  la 
proprietà  di  secer- 
nere una  diastasia 
capace  di  alterare  la 
caseina. 

I  germi  di  questi 
esseri  sono  presenti 
dappertutto  ove  vi  è 


Fig#  3#  —  Fermenti  aereobi  del  latte. 

1.  Tyrothrix  geniculatus. 

2.  —  scaber. 

3.  —  virgula. 

4.  —  tenuis. 


Fig.  4#  — ,  Fermenti  del  latte. 

1.  Tyrothrix  catenula. 

2.  —  urocéphalum. 

3.  —  filiformis. 

4.  —  claviformis. 
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del  latte;  sulle  mammelle  delle  vacche,  sulle  vesti  dei 
vaccari,  su  tutti  gli  utensili  della  latteria.  Ve  ne  sono 
nella  bocca  e  nello  stomaco  dei  poppanti,  e  nell'in- 
fusione del  caglio. 

Questo  è  il  caso  di  un  fermento  denominato  Ty- 
rothrix  tenitis. 

È  questo  il  primo  a  entrare  in  azione,  e  concorre 
col  caglio  a  produrre  la  coagulazione  del  latte,  e  può 
sostituire  il  caglio  in  questa  funzione. 

Le  successive  elaborazioni  della  materia  caseosa,  che 
producono  la  maturanza,  e  la  decomposizione  del  for- 
maggio, sono  l'opera  di  altrettanti  microbi  succeden- 
tisi  gli  uni  agli  altri,  e  quando  la  materia,  dai  prece- 
denti, è  stata  elaborata,  e  predisposta  per  i  susseguenti. 

La  identificazione  di  ciascuno  di  questi  microbi ,  e 
degli  effetti  che  producono,  mediante  la  loro  separa- 
zione, la  loro  coltura,  e  la  loro  semina  nel  latte  e  nei 
suoi  derivati,  contraddistingue  lo  studio  del  Duclaux, 
e  ne  costituisce  il  merito  e  l'importanza. 

È  questo  il  lavoro  dello  scienziato,  mediante  il  quale 
è  confermato  il  criterio  fondamentale  della  caseifi- 
cazione, 

Ciò  che  contraddistingue  il  mio  lavoro  è  di  avere 
rivolto  lo  studio  alle  temperature  alle  quali  corrispon- 
dono i  fenomeni  della  caseificazione ,  in  quanto  essi 
sono  una  conseguenza  della  vita  e  della  prevalenza 
degli  uni  sugli  altri  di  questi  microbi. 

Temperatura  e  umidità,  nei  rapporti  colla  vita  dei 
fermenti,  costituiscono  i  mezzi  dell'arte,  o  mezzi  indu- 
striali alla  portata  di  tutti,  e  di  facile  attuazione. 

Se  noi  prendiamo  tutte  le  diverse  pratiche  in  uso 
per  la  fabbricazione  dei  diversi  tipi  di  formaggi,  nei 
diversi  paesi,  troveremo  un  complesso  tale  di  cautele 
conformi  a  questa  teoria,  da  poter  affermare  che  riu- 
niti insieme  gli  elementi  utili  di  ciascuna  pratica,  da 
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tutti  insieme  ne  uscirebbe  il  metodo  razionale  di 
fabbricazione  di  tutti,  e  di  ciascun  formaggio,  varian- 
done le  applicazioni  in  relazione  al  tipo  di  formaggio 
che  si  vuol  ottenere. 

Una  o  più  disposizioni  utili  e  conformi  alla  teoria, 
si  trova  dappertutto  dove  si  conserva  e  si  lavora  il 
latte;  e  noi  verremo  esponendole,  se  non  tutte  almeno 
le  principali. 

Poco  ho  da  dire  sulla   conservazione   del  latte   per. 
la    quale    i   mezzi   sono    di  due  categorie,  quelli  che 
tendono  ad  eliminare  o  distruggere  i  fermenti,  come 
la  filtrazione,  la  sottrazione  dell'  aria ,  la  bollitura ,  e 
quelli  che  tendono  a  negare  ai  fermenti  le  condizioni, 
della  loro  vitalità  e  sviluppo. 

Tutti  i  formaggi  grassi,  e  molli,  si  fanno  con  latte, 
appena  munto.  E  un  modo  di  aver  il  latte  in  condi- 
zioni di  sanità,  lavorandolo  prima  che  si  alteri. 

Questo  non  è  il  caso  del  formaggio  di  grana,  per 
il  quale  si  usa  latte  che  ha  subito  la  scrematura ,  e 
che  vuol  essere  maturo,  e  cioè  avere  subito  un  prin- 
cipio di  fermentazione. 

Supponendo  che  il  latte  destinato  alla  caseificazione 
del  grana  si  trovi  nelle  condizioni  richieste,  alle  quali 
io  già  accennai  e  cioè  quando  segna  5  alla  scala  del- 
l'apparecchio di  Sokslet  e,  dato  che  il  casaro  abbia 
operato  bene,  noi  avremo  la  formaggio,  fresca  o  una 
massa  di  caseina  coagulata  e  rappresa,  cotenente  circa 
il  50  %  di  siero. 

Un  liquido  composto  di  acqua,  zucchero,  albumina, 
caseina  solubile  in  queste  proporzioni  : 

Burro      ......  0.09 

Zucchero  di  latte  .     .     .  5.92 

Albumina  caseina  .     .     .  0.52 

Ceneri 0.65 

Il  siero  pertanto  è  un  siroppo  dolce,  un  mosto  ca- 
pace   di    fermentare ,  e  che   fermenterà  sicuramente  , 
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dentro,  e  fuori  del  formaggio.  Fermentando  produrrà 
del  gaz  e  questo  gaz  avrà  un  volume  350  volte  il  vo- 
lume della  materia  fermentante. 

Vi  è  quindi  in  ciascun  formaggio  tanto  di  liquido 
fermentante  da  farlo  scoppiare,  non  che  di  gonfiarlo, 
e  ciò  fino  dalle  prime  ore  della  sua  fabbricazione. 

Tutte  le  volte  che  non  gonfia,  non  è  perchè  manchi 
la  materia  fermentescibile ,  ma  perchè  il  processo  di 
fermentazione  fu  contenuto  da  alcuna  delle  cause  che 
arrestano  o  contengono  le  fermentazioni  :  la  stagione,, 
per  esempio,  e  in  fatti  gli  scarti  sono  minori  d'inverno. 

Ed  ecco  qui  una  serie  di  pratiche  le  quali  hanno 
per  oggetto  di  impedire  il  gonfiamento  del  formaggio. 

Prima  in  lista  è  la  pratica  della  spremitura  fatta 
in  diversi  modi;  con  torchio,  con  le  mani,  coi  ginocchi. 

Il  torchio  ,  si  usa  per  tutti  i  formaggi   duri ,  com- 
preso il  Reggiano  che  pure  è  un  grana. 
•  Formaggi  Svizzeri,  Olandesi,  Inglesi,  Francesi  son 
pressati  con  torchio. 

Seconda  in  lista  è  la  lavatura. 

Con  la  lavatura  in  acqua  calda  si  fa  il  cacio  cavalla 
in  Italia,  e  all'estero  molte  qualità  di  formaggi. 

Terza  in  lista  è  la  fermentazione  preliminare. 

Con  tutte  e  tre  le  pratiche  si  fa  in  Francia  il  Cantal. 

Il  metodo  del  Cantal  servirà  a  noi  di  termine  di 
confronto  con  le  pratiche  di  altre  fabbricazioni. 

Spremitura  —  lavatura  — fermentazione.  Si  usano 
tutte  e  tre  nel  Cantal  ;  o  1'  una  o  1'  altra  negli  altri 
formaggi. 

Per  fare  del  Cantal  il  latte  appena  munto  è  messo 
tosto  in  coagulazione.  Il  presame  usato  è  liquido  e 
preparato  coli'  infuso  del  caglio,  o  quarto  stomaco  dei 
vitelli  poppanti. 

Questo  liquido  è  sempre  popolato  di  infusori  mi- 
croscopici, come  lo  è  il  caglio  pastoso  o  liquido  usato 
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per  il  grana.  Fra  questi  si  distinguono  dei  globuli  di 
livieto  di  birra,  dei  fermenti  lattico  e  acetico,  dei  vi- 
brioni butirrici ,  e  molti  altri  di  quelli  che  prendono 
parte  alla  putrefazione  delle  materie  organiche  com- 
plesse. 

L' azione  coagulante  del  presame  è  indipendente 
dalla  presenza  di  questi  diversi  fermenti,  ma  con  esso 
vengono  seminati  nel  latte,  vi  si  moltiplicano  durante 
il  riposo  del  latte,  quanto  più  questo  riposo  è  lungo, 
e  favoriti  dalle  buone  condizioni  di  mezzo  e  di  tem- 
peratura, e  si  concentrano  nella  cagliata  che  li  rac- 
coglie nella  sua  rete  e  li  trattiene,  così  passando  nella 
pasta  del  formaggio. 

La  cagliata,  dopo  tre  quarti  o  un'ora  di  riposo  rag- 
giunge la  sua  maturità;  e  quando  è  a  punto  viene 
rotta  a  piccoli  grumi ,  e  viene  cotta,  come  si  pratica 
per  i  formaggi  duri  in  generale,  e  pel  grana  in  par- 
ticolare. Lasciati  precipitare  i  grumi  o  grani  da  cui  il 
nome  del  nostro  grana  si  ha  massa  unita  detta  la 
formaggia,  in  francese  la  tome. 

La  tome  del  Cantal  è  manipolata,  impastata  a  molte 
riprese ,  compressa  colle  mani  e  coi  ginocchi ,  e  ciò 
per  liberarla  dal  siero  come  se  fosse  una  spugna. 

Questa  operazione  non  è  fatta  al  nostro  grana  e 
nemmeno  al  gruyère  per  il  quale  si  usa  il  calore  che 
accresce  le  qualità  agglutinetiva  della  massa  caseosa 
e  la  sua  contrattilità. 

Entrambi  questi  mezzi  tendono  allo  scopo  di  eli- 
minare il  siero. 

Dopo  di  che  avremo  sempre  una  massa  in  cui  il 
siero  vi  sarà,  nella  misura  del  50  per  100  o  la  metà 
del  peso  del  formaggio. 

Ciò  posto  avremo  nel  formaggio  fresco  acqua,  zuc- 
chero, sostanze  azotate  e  fermenti  in  quantità  ;  tutto 
l'occorrente  per  uua  pronta  fermentazione,  e  per  più 
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fermentazioni  in  una  volta  ;  una  sola  delle  quali ,  la 
alcoolica  ha  per  effetto  lo  sdoppiamento  dello  zucchero 
con  produzioni  di  acido  lattico,  alcool  e  gaz  acido 
carbonico  per  un  volume  350  volte  quello  della  ma- 
teria fermentante. 

E  questo  zucchero  che  produce  il  gonfiamento  ,  e 
siccome  non  bastano  i  mezzi  sopra  descritti ,  nel 
Cantal  si  provoca  la  fermentazione  preliminare ,  per 
evitare  la  successiva,  quella  cioè  che  si  produrrebbe 
nel  formaggio  fatto. 

La  tome,  o  formaggia  fresca,  come  diciamo  noi,  è 
posta  in  un  vaso  di  legno  chiuso  con  coperchio  a  su- 
birvi la  fermentazione ,  favorita  dalla  conservazione 
della  temperatura,  e  dalla  presenza  di  un  pezzo  della 
cagliata  della  fermentazione  precedente,  appunto  come 
si  fa  per  la  lievitazione  del  pane. 

Questa  fermentazione  dura  uno  o  due  giorni,  suc- 
cessivamente al  termine  di  alcuni  giorni  la  pasta  è 
ripresa,  rotta,  e  reimpastata  sotto  l'acqua,  poi  messa 
sotto  il  torchio. 

Si  ha  così  un  formaggio  purgato  dallo  zucchero  e 
liberato  dal  siero  in  tutta  quella  parte  che  non  è  com- 
binata con  la  pasta. 

Nel  nostro  grana  niente  di  tutto  questo  si  pratica, 
e  si  ha  per  conseguenza  una  enorme  proporzione  di 
scarti,  in  confronto  di  tutti  i  formaggi  conosciuti. 

Ammettendo  che  il  grana,  per  riuscir  tale  e  non  un 
altro  tipo  di  formaggio,  voglia  essere  fatto  senza  Fuso 
di  mezzi,  che  potrebbero  avere  per  conseguenza  l'al- 
terazione del  tipo  ,  e  sapendo  così  per  scienza  come 
per  pratica  di  avere  conservato  il  nemico  in  casa , 
che  ci  resta  a  fare  per  combatterlo  e  per  vincerlo  ? 

Lo  abbiamo  già  detto  ;  porre  il  formaggio  in  am- 
bienti la  cui  temperatura,  o  per  eccesso  o  per  difetto 
impedisca    lo    sviluppo    della    fermentazione   temuta, 


119 

senza  impedire  la  maturazione,  opera  di  altri  fer- 
menti. 

Distruggere  i  fermenti  aereobi,  e  non  egli  anaereobi. 

Quelli  si  distruggono,  con  un  forte  calore  in  prin- 
cipio, o  col  bagno  nella  scotta  bollente,  o  nel  vapore 
fino  a  70.  Migliore  questo  secondo  mezzo  usato  da 
me,  mediante  la  stufa  di  mia  invenzione.  Fìg.  2,  pag.  107. 

Si  distruggono  poi  con  la  raschiatura,  con  le  un- 
zioni di  olio,  colla  scottatura  della  crosta  (far  la  cotica). 

La  pratica  antica  usava  questi  mezzi,  conformi  con 
la  nuova  teoria,  senza  conoscerla,  come  il  medico  che 
si  attiene  ai  sintomi  quando  non  conosce  la  causa 
della  malattia. 

Con  la  microbiologia  tutto  è  spiegato ,  e  tutto  può 
essere  ridotto  a  costanza  di  processi  e  di  risultati.  I 
fatti  lo  dimostreranno  e  siccome  io  dirigo  una  Caseria 
di  18  ettolitri  di  latte,  sufficiente  a  servire  di  campo 
di  osservazioni  e  di  esperienze  veramente  industriali, 
così  spero  di  portare  una  valida  prova  della  soluzione 
del  problema. 

Dall'opera  del  Duclaux  prendo  il  seguente  capitolo  ; 

«  Zucchero  di  latte.  —  I  numeri  delle  analisi  che 
noi  abbiamo  preso  come  tipo,  mostrano,  che  vi  è  un 
po'  più  di  zucchero  nel  siero  che  nel  latte,  5,73  invece 
di  5,37.  Questo  aumento  è  un  fatto  generale,  come  lo 
provano  le  cifre  seguenti ,  che  si  riferiscono  nei  tre 
ultimi  casi  ad  operazioni  industriali ,  nei  tre  primi  a 
coagulazioni  fatte  in  laboratorio  sopra  10  litri  di  latte. 

PROPORZIONE    CENTESIMALE 
DELLO    ZUCCHERO 

latte  siero 

Fau          26  Luglio 4,85  5,00 

»            28      »        5.60  5,94 

»            24  Agosto 5,35  5,70 

Cuelhes    12  Settembre 4.81  4,93 

Fau  28         »          ..,...:  5,07  5,20 

Condere      7  Ottobre 5,42  5,56 
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Questa  piccola  concentrazione  dello  zucchero  di  latte 
nel  siero  non  ci  sorprende,  quando  si  pensa  che  per 
il  fatto  della  separazione  allo  stato  solido  del  caseo,  e 
del  burro,  il  volume  del  liquido  disponibile  si  trova 
diminuito.  Ma  limitandosi  a  questa  nozione,  non  si  co- 
noscerebbe che  una  parte  del  fenomeno.  Qui  in  fatti 
sorge  la  questione,  teoricamente  e  praticamente  inte- 
ressante, di  sapere  come  lo  zucchero  si  ripartisca  fra 
il  siero  e  il  liquido  di  cui  il  coagulo  che  si  separa 
resta  impregnato. 

Noi  vedremo  che  è  questo  liquido  che  d'ordinario 
si  arricchisce  in  zucchero ,  e  che  nella  coagulazione 
entra  in  giuoco  una  vera  attrazione  molecolare  fra  la 
caseina  e  lo  zucchero  ,  la  quale  rende  assai  difficile 
a  purgare  il  coagulo  dalle  ultime  frazioni  di  questa 
materia  zuccherina,  della  quale  bisogna  pure  sbaraz- 
zarlo IL  MEGLIO  CHE  SI  PUÒ,  QUANDO  SI  VUOLE  IMPIEGARLO 
A   FAR   FORMAGGIO.    )) 

Queste  ultime  parole  da  me  sottolineate  spiegano  non 
solamente  il  mio,  ma  tutti  i  sistemi  di  fabbricazione 
dei  diversi  tipi  di  formaggio,  per  i  quali  si  usa  espor- 
tare o  distruggere  lo  zucchero  preventivamente  mentre 
io  ne  modero  la  fermentazione,  non  potendolo  espor- 
tare, per  non  cambiare  il  tipo  del  formaggio  di  grana, 
che  è  uscito  tale  probabilmente  in  conseguenza  di 
quella  differenza  di  fabbricazione,  la  quale  vi  introduce 
una  assai  maggior  proporzione  di  acidi.  Ciò  detto  ri- 
prendo la  citazione. 

«  I  numeri  del  quadro  sopra  esposto  mostrano  che 
il  siero  ottenuto  col  presame  contiene  in  media  4,5  °f0 
di  zucchero  più  del  latte  corrispondente.  Da  un  altro 
lato  il  totale  degli  elementi  solidi ,  caseina  e  burro, 
che  bisognerebbe  aggiungere  a  questo  siero  per  ri- 
condurlo al  volume  e  alla  composizione  del  latte  na- 
turale è  in  media  5,7  %  circa,  cifra  superiore  alla  pre- 
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cedente.  Se  adunque  lo  zucchero  si  è  concentrato  nel 
siero,  si  è  ancora  più  concentrato  nel  liquido  che  ri- 
mane ad  impregnare  il  coagulo,  ove  non  può  eviden- 
temente esservi  trattenuto  che  dal  corpo  solido,  in 
virtù  di  un  fenomeno  di  adesione  molecolare  analogo 
a  quello  che  entra  in  giuoco  nelle   azioni  di  tintoria. 

Nulla  è  più  difficile  in  fatti,  che  estrarre  dal  coa- 
gulo il  zucchero  che  trattiene. 

Per  far  questo  bisogna-  far  molte  lavature  all'acqua 
bollente,  con  un  accurato  sminuzzamento  del  coagulo 
fra  due  operazioni,  e  una  compressione  energica  eser- 
citata sui  frammenti,  per  farne  uscire  l'acqua  che  trat- 
tengono. »  Le  difficoltà  sono  tali  che  a  farla  più  breve, 
quando  si  voglia  sapere  ciò  che  resta  di  zucchero  in 
un  coagulo  di  caseina,  conviene  farlo  per  via  di  cal- 
colo, cercando  ciò  che  ne  contiene  il  latte,  e  ciò  che 
ne  contiene  il  siero. 

Tutto  quello  che  non  si  trova  in  questo,  è  nel  coa- 
gulo, l'analisi  del  quale  poi  indica  la  quantità  di  acqua. 
Non  resta  più  che  a  distribuire  la  quantità  di  zuc- 
chero trovata  nel  volume  di  acqua  contenuto  nel 
coagulo. 

«  Per  esempio ,  nel    primo    esperimento    riferito  si 
trova  al  26  Luglio  in  un  latte  coagulato  in  35  minuti 
alla  temperatura  di  35,  4,85  °J0    di  zucchero  di  latte 
e  5  °J0  nel  siero  residuato.  Vi  erano  10  litri   di  latte 
ritiro  litri  8,300  di  siero  si  conchiude  con  questa  ci- 
fra che  vi  sono   70  grammi  di  zucchero  nel  coagulo 

«  Questo  pesa  1,730  grammi,  contenendo  0,620  di 
materia  solida,  e  1,110  di  acqua.  In  questa  dovrà 
dunque  esservi  6,3  %  di  zucchero,  e  cioè  1,3  %  più  che 
nel  siero  proveniente  dalla  coagulazione.  » 

A  questo  conto  un  formaggio  di  50  Chil.  fresco  che 
contiene  25  Chil.  di  liquido  al  6,3  %  di  zucchero  con- 
tiene Cg.  1,57  di  zucchero  capace  di  produrre  un  vo- 
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lume  di  628  litri  di  gaz  colla  fermentazione  alcoolica, 
e  per  poco  che  ne  fermenti  si  comprenderà  che  cosa 
deve  accadere,  e  come  il  gonfiamento  sia  così  frequente 
nel  formaggio  di  grana  e  si  abbiano  dei  palloni  che 
scoppiano,  prima  che  vi  concorra  l'alterazione  della 
caseina,  e  quando  questa  è  ancora  al  primitivo  stato. 

Se  a  12°  R.  (15°  C)  si  impiegano  25  giorni  a  far  fer- 
mentare una  soluzione  zuccherina,  litri  628  :  25  =  25,12 
litri  di  gaz  per  giorno.  Da  qui  si  vede  che  dai  12'  bi- 
sogna stare  indietro,  per  diminuire  la  produzione  gior- 
naliera di  gaz,  la  quale  del  resto  può  essere  nulla  come 
accade  quando  il  formaggio  rimane  a  posto  da  sé,  il 
che  vorrebbe  dire  che  vi  è  meno  zucchero,  e  non  ha 
luogo  fermentazione  alcoolica,  ma  lattica,  butirrica, 
od  altro  infine  di  quelle  che  producono  minor  quan- 
tità di  gaz. 

Una  simile  temperatura  (12°  R.),  e  meno  ancora  se 
dobbiamo  riportarcene  ai  dati  su  espressi,  non  si  ot- 
tiene coi  mezzi  ordinari,  ne  anche  in  giro  alla  ghiac- 
ciaia, come  ad  Ombriano,  e  questo  spiega  perchè  io 
che  mi  faccio  maestro  non  posso  presentare  ancora 
oggi  un  completo  successo  e  devo  attendere  di  avere 
i  mezzi  idonei  a  presentarlo. 

Questi  mezzi  saranno  completi,  per  una  delle  sorti, 
la  vernenga,  perchè  in  allora  vi  concorre  la  stagione. 
Ma  d' inverno  tutti  sanno  far  il  casaro  ,  dice  il  pro- 
verbio e  dice  bene,  perchè  Y inverno  provvede  lui  il 
refrigerante.  Dovrò  dunque  attendere  un  altro  anno 
per  la  prova  estiva ,  sempre  che  mi  siano  forniti  i 
mezzi  di  provvedere  all'abbassamento  della  tempera- 
tura, e  se  non  saranno  i  12  saranno  gli  11,  i  10,  gli  8, 
i  gradi  appunto  che  si  trovano  d' inverno  nella  Casera. 

Il  caso  a  me  avvenuto  e  da  me  qui  riportato  della 
sorte  invernenga  fa  prova. 

Se  il  gonfiamento  si  fosse  verificato   invece  che  in 
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Maggio,  in 'Marzo  od  Aprile,  io  avrei  torto  di  insistere 
essendo  stato  smentito  dai  fatti  invece  i  fatti  mi  hanno 
dato  ragione.  Ecco  perchè  invoco  le  testimonianze, 
altrimenti  sarebbero  presi  per  prova  contraria  fatti 
che  provano  in  favore. 

Se  la  medicina  non  c'è,  o  l'ammalato  non  la  piglia 
il  medico  non  ha  colpa. 

La  sintesi  del  mio  sistema  di  Caseificazione  sta 
tutta  nella  limitazione  della  fermentazione  dello  zuc- 
chero del  latte.  Come  la  sintesi  degli  altri  sistemi  di 
caseificazione,  sta  nell'eliminazione  dello  zucchero 
come  dissi,  mediante  la  spremitura,  la  lavatura,  la 
fermentazione  preventiva. 

Per  non  aver  eliminato  lo  zucchero  il  grana  è 
esposto  a  gonfiarsi  a  prender  rocchio  e  passare  negli 
scarti. 

Il  gonfiamento  è  proporzionale  alla  quantità  di  zuc- 
chero e  alla  rapidità  della  fermentazione,  questa  è  pro- 
porzionale alla  temperatura ,  ecco  perchè  d' estate  si 
hanno  più  scarti  che  d'inverno. 

Per  non  aver  avvisato  a  questa  causa  del  gonfia- 
mento del  formaggio  nella  sua  prima  età,  quando 
cioè  è  in  campagna ,  i  produttori  sono  esposti  a 
subire  una  fortissima  perdita,  per  effetto  degli  scarti, 
che  sulla  produzione  totale  del  paese  si  ragguaglia 
ad  una  metà  del  valore. 

Per  non  aver  avvisata  a  questa  causa,  e  volendosi 
dare  una  spiegazione  della  mala  riuscita  i  casari  ti- 
rarono in  campo  ,  e  V  influenza  dei  pascoli ,  e  delle 
vicende  atmosferiche  ,  e  della  salute  della  mandra ,  e 
della  qualità  e  composizione  della  razione ,  e  della 
maturanza  del  latte,  e  della  quantità  e  qualità  del  ca- 
glio, e  della  temperatura  della  coagulazione,  e  di  quella 
della  cottura  della  cagliata,  e  del  numero  dei  tacchi,, 
e  della  durata  dei  periodi  di  aspetto  ,  e  cento  altre 
cause  più  o  meno  fantastiche,  come  si  è  visto. 
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Da  tutto  ciò  ne  è  venuta  una  tal  confusione  da  non 
racapezzarcisi  più  ,  e  da  dover  tirare  la  conclusione 
che  il  formaggio  di  grana  Dio  solo  saprebbe  farlo 
con  sicurezza  ,  perchè  Dio  solo  potrebbe  tener  conto 
di  tutti  questi  fattori. 

Siccome  il  nemico  è  lo  zucchero  fermentescibile  o 
lattoso,  e  se  questo  c'è  unitamente  a  umidità  e  ca- 
lore ,  non  può  a  meno  di  fermentare  ,  come  avviene 
che  molti  fabbricano  de]  formaggio  buono  e  tutta  una 
sorte  di  formaggio  buono  ?  Ecco  il  grande  abbietto 
che  mi  si  farà,  e  che  a  mio  modo  risolverò  a  parole 
in  attesa  di  produrre  le  prove. 

È  un  fatto  che  dalla  mungitura  in  poi  il  latte  su- 
bisce delle  modificazioni  che  lo  conducono  alla  ma- 
turanza,  non  solo  ma  a  tutti  quegli  stati  che  i  casari 
distinguono  colle  seguenti  denominazioni:  1.  latte 
sano  —  2.  latte  vivo  —  3.  latte  crudo  —  4.  latte 
rabbioso  —  5.  latte  fiacco  —  6.  latte  balordo  — 
7.  latte  /etico  —  8.  latte  rancido  —  9.  latte  guasto. 

Il  latte  abbandonato  alla  influenza  degli  agenti  este- 
riori ,  e  dei  fermenti  di  ogni  specie  che  sono  disse- 
minati nell'aria  ambiente  si  altera,  e  la  prima  sostanza 
ad  alterarsi  è  lo  zucchero  del  latte  che  fermentando 
si  decompone,  si  distrugge  e  dà  luogo  alla  formazione 
di  alcool  e  di  acidi. 

In  misura  di  questa  sua  distruzione  parziale  o  to- 
tale, il  latte  ne  sarà  liberato  naturalmente.  I  fabbri- 
canti del  grana  aspettano  questa  liberazione  naturale 
dal  nemico  che  temono  ,  ma  ciò  facendo  rimangono 
esposti  alle  conseguenze  di  avere  un  latte  già  frusto 
già  progredito  verso  la  putrefazione,  e  che  darà  luogo 
a  formaggi  esposti  a  tutte  le  malattie  della  decom- 
posizione settica. 

La  quantità  di  zucchero  distrutta  dalla  formazione 
dell'  acido   lattico   in   un  latte  non  coagulato  sponta- 
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neamente,  e  ancora  idoneo  alla  caseificazione,  è  così 
poca  che  la  maturanza  del  latte  non  preserva  affatto 
dal  pericolo  del  gonfiamento. 

I  chimici  Pavesi  e  Rotondi  hanno  ricercato  a  qual 
grado  di  acidità  il  latte  comincia  a  coagularsi ,  e  ri- 
sultò che  la  coagulazione  incomincia  quando  l'acidità 
supera  appena  il  2,5  per  mille. 

In  un'altra  esperienza  degli  stessi  autori  trovo  que- 
ste cifre: 


ACIDITA 

ZUCCHERO 

ER   LITRO 

PER    CENTO 

0,062 

4,090 

2,497 

3,024 

2,644 

3,000 

2,432 

3,077 

2,596 

3,000 

2,612 

2,951 

Da  questa  tabella  si  vede  che  il  latte  al  massimo 
della  maturità,  cioè  prima  di  raggiungere  2,5  di  aci- 
dità contiene  ancora  3,024  di  zucchero.  La  qual  cosa 
esclude  che  la  maturanza  del  latte  sia  un  preserva- 
tivo dal  gonfiamento. 

La  maturanza  del  latte  concorre,  nella  coagulazione 
mediante  presame,  all'azione  di  questo,  e  lo  prove- 
rebbe il  fatto  da  me  ripetutamente  osservato  che  il 
siero  ha  sempre  due  gradi  meno  di  acidità  del  latte 
anche  adoperando  latte  fresco. 

Può  benissimo  essere,  che  il  coagulo  prenda  mag- 
gior consistenza  da  un  certo  grado  di  acidità  del 
latte.  In  questo  caso  non  converrebbe  ancora  procu- 
rare la  maturanza  del  latte  medesimo  ,  ma  fare  una 
aggiunta  di  agra  al  presame  che  faccia  questa  fun- 
zione. 

Questa  prova  fu  fatta  da  me,  e  senza  inconvenienti 
potei  arrivare  ad  aggiungere  al  latte  il  3  %  di  agra, 
ottenendo  una  cagliata  più  consistente. 


126 

Ma  anche  questa  prova  non  impedì  che  il  formag- 
gio si  gonfiasse  per  effetto  di  fermentazione  alcoolica 
e  lattica,  e  lasciai  di  fare  altre  ricerche  quando  mi 
convinsi,  che  anche  dove  si  usa  il  torchio  non  si  evita 
la  fermentazione,  la  quale  si  evita  o  si  contiene  colla 
bassa  temperatura.  Al  di  sotto  di  5°  e.  la  fermen- 
tazione non  ha  luogo  per  nessuna  delle  materie  da 
cui  si  produce  alcool,  da  5  a  15  la  fermentazione 
progredisce,  ed  impiega  meno  tempo  a  ridurre  la  ma- 
teria zuccherina.  Dunque  lo  studio  andava  rivolto  a 
trovare  i  gradi  di  questa  scala  più  opportuna  al  caso, 
secondo  la  condizione  di  materia  e  di  stagione. 

Questa,  e  non  altra,  la  briglia  per  contenere  l'indo- 
mito cavallo  ;  poiché  in  nessun  caso,  se  non  assolu- 
tamente fortuito,  e  indipendente  da  abilità  di  uomo, 
otterrete  che  il  liquido  zuccherino  non  fermenti.  Fi- 
darsi a  questo  sarebbe  fidarsi  a  cavalcare  un  cavallo 
focoso  senza  freno  e  pretendere  di  arrivare  a  casa 
tranquillamente  e  sicuramente. 

Colpire  il  momento  in  cui  il  latte  si  trova  al  punto 
giusto  della  decomposizione  dello  zucchero  ;  impedire 
che  nel  medesimo  tempo  gli  altri  componenti  del  latte, 
albumina,  caseina  rimangano  guasti,  condurre  nella 
lavorazione  le  cose  in  modo  da  far  procedere  una  al- 
terazione ,  e  trattener  V  altra  ;  e  tutto  questo  senza 
mezzi  di  constatazione,  ad  occhio,  e  col  tatto  giudi- 
cando dagli  aspetti,  che  il  latte,  e  i  prodotti  della  sua 
lavorazione  presentano,  nessuno  lo  può  fare  con  si- 
curezza. 

Se  qualcuno  riesce  gli  è  che  mantenendosi  costanti 
i  fattori  della  alterazione  del  latte  per  un  dato  luogo, 
e  un  dato  periodo,  questi  fattori  concorrono  col  casaro 
a  sua  insaputa,  e  stabiliscono  una  coincidenza  for- 
tuita, e  non  calcolata  né  calcolabile. 

Fra  tutti  i  modi  di  eliminare   lo   zucchero,  la  fer- 
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mentazione  spontanea  del  latte  ne  è  uno ,  ma  non  è 
possibile  né  completo  poiché  prima  che  lo  zucchero 
sia  distrutto  il  latte  è  già  coagulato,  ed  è  coagulato 
quando  un  terzo  solo  dello  zucchero  è  distrutto,  ri- 
manendone quanto  basta  per  dare  un  gonfiamento  del 
formaggio. 

Ma  il  grana,  per  essere  tale,  deve  essere  fatto  senza 
l'uso  di  quei  mezzi  che  esportano  o  distruggono  lo 
zucchero,  come  sono:  la  pressione,  la  lavatura,  la 
fermentazione  preventiva  della  pasta  del  formaggio. 

La  fermentazione  preventiva  nel  latte,  o  maturanza 
del  latte  essendo  assai  incerta  e  pericolosa;  ed  in- 
completa, non  sarà  più  necessaria,  se  la  fermentazione 
dello  zucchero  nel  formaggio  sarà  contenuta  in  modo, 
da  non  permetterle  di  produrre  il  gonfiamento  ;  pro- 
cedendo come  si  farebbe  col  mosto  d'uva  imbottigliato 
per  farlo  diventar  vino,  e  nello  stesso  tempo  impedirgli 
di  far  scoppiare  la  bottiglia. 

Se  il  mosto  lo  tenessi  ad  un  freddo  di  0°  non 
diventerebbe  vino ,  se  lo  esponessi  a  +  18  e  oltre 
scoppierebbe  la  bottiglia;  se  la  terrò  a  +  6  +  8  -f- 10 
+  15  (V  avrò  il  mosto  convertito  in  vino  secco,  fra 
un  anno,  fra  sei  mesi,  fra  30  giorni;  vale  a  dire  che 
non  ci  sarà  più  zucchero,  e  non  avrò  bottiglia  scop- 
piata, prendendo  a  mia  scelta,  uno  di  quei  periodi, 
quello  che  farà  al  caso,  secondo  che  il  mosto  è  più  o 
meno  dolce,  e  fa  più  o  meno  caldo. 

Per  il  formaggio  è  la  medesima  cosa,  e  il  periodo 
che  converrà  è  dato  dal  tempo  che  intercede  fra  la 
sua  fabbricazione ,  e  la  sua  vendita  in  campagna  ; 
quello  in  cui  l' ultimo  formaggio  della  stagione  sia 
pronto  per  l'epoca  della  consegna,  e  cioè  finita  la  sa- 
latura, un  periodo  quindi  di  non  meno  di  40  giorni. 

I  formaggi  della  testa  y  i  primi  fabbricati  hanno 
molti  mesi  davanti  a  se  e  durante  l'inverno,  non  c'è 
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bisogno  di  refrigerazione.  D' inverno  invece  dovrò  ri- 
correre al  riscaldamento  per  impedire  che  il  formaggio 
della  coda  non  sia  maturo  per  l'epoca  della  consegna 
in  Giugno. 

Se  nel  primo  caso  sta  bene  il  minimo  di  10°  (8  R.) 
avendo  davanti  5  ó  6  mesi  di  stagionatura ,  per  la 
coda  ci  vorrà  il  15  (12  R.)  grado  massimo. 

Si  può  avere  una  tolleranza  fine  a  16  nell'ultimo 
periodo  quando  oramai  di  zucchero  ne  rimarrà  così 
poco  da  non  poter  dar  luogo  a  molto  gaz. 

Di  questo  mio  processo  chiamai  a  prenderne  atto 
il  Comizio  Agrario  del  Circondario,  e  la  R.  Stazione 
di  Caseificio  di  Lodi  dalla  quale,  oltre  l'accettazione 
dell'  incarico  ebbi  la  dichiarazione  di  voler  sottoporre 
a  prova  nella  stessa  R.  Stazione  il  mio  sistema. 

Ciò  avvenendo  si  potrà  fare  la  doppia  prova,  e  cioè 
prova  positiva,  e  prova  negativa,  mettendo  i  formaggi, 
uno  sì  e  uno  no,  nelle  condizioni  da  me  prescritte. 

Secondo  il  mio  sistema  si  deve  lavorare  il  latte  sano. 
Il  solo  pericolo  a  cui  si  va  incontro  lavorando  latte 
sano  è  il  gonfiamento  del  formaggio  e  questo  è  im- 
pedito dal  freddo. 

Col  latte  sano,  qualunque  sia  la  dose  del  caglio,  la 
temperatura  di  riscaldamento  del  latte,  il  tempo  im- 
piegato, sempre  s' intende  entro  limiti  razionali,  il  pro- 
dotto sarà  sempre  buono  nel  senso  di  essere  un  buon 
commestibile.  Varierà  dal  molle  al  duro,  dal  grasso 
al  magro,  dal  tempo  più  lungo  o  più  breve  messo  a 
maturare,  ma  sarà  sempre  un  prodotto  sano  e  gra- 
dito, varierà  di  tipo  ma  non  di  sanità. 

Roba  da  dare  ai  porci,  o  anche  da  seppelire,  come 
avviene  talvolta  a  chi  fabbrica  il  grana ,  non  se  ne 
avrà  più.  Così  insegna  la  logica ,  e  la  mia  espe- 
rienza. 

Il  termometro  è  il  principale  istrumento  nell'opera 
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della  caseificazione;  dal  latte  appena  munto  fino  alla 
consegna  della  sorte  è  sempre  il  termometro  che  do- 
,  vremo  consultare. 

E  siccome  la  scala  di  Reaumur  è  quella  comune- 
mente adoperata  dai  casari  noi  ci  serviremo  di  questa 
per  evitare  confusioni  nella  pratica. 

Come  è  stabilito  nella  esposizione  teorica  e  pratica 
delle  nuove  norme  di  caseificazione,  la  temperatura  dal 
principio  alla  fine;  dalla  mungitura  alla  consegna  del 
formaggio;  latte,  burro,  formaggio  vogliono  essere 
tenuti  entro  i  limiti  da  81  a  12  R. 

Per  fare  il  burro  nella  stagione  calda,  si  può  far 
discendere  la  panna  a  7°.  Lo  sbattimento  nella  zan- 
gola fa  aumentar  la  temperatura  di  uno  o  due  gradi. 

D' inverno  la  panna  si  porterà  a  10° ,  e  quando  il 
burro  sarà  fatto  troveremo  che  il  latticello  e  il  burro 
segnano  11°  mentre  d'estate  segneranno  9°. 

Meno  la  lavorazione  nella  caldaia  nella  quale  si  usa 
per  cagliare  da  30  a  35  R.,  per  cuocere  da  40  a  42  R., 
in  tutto  il  resto  del  tempo  dovremo  avere  la  tempe- 
ratura compresa  fra  quelli  estremi  di  8°  a  12°;  estremi 
nei  quali  la  conversione  dello  zucchero  si  fa  a  bassa 
fermentazione,  evitando  la  alta  che  è  causa  del  gon- 
fiamento. 

È  da  questa  trovata  che  si  qualificano  le  nuove 
norme  da  me  suggerite  in  aggiunta  a  quelle  date  da 
mio  padre,  e  che  ne  sono  il  complemento. 

Sono  queste  norme  speciali  che  io  mi  limito  ad 
esporre.  Non  è  un  trattato  completo  di  caseificio  che 
io  presento,  e  tenuto  buono  tutto  quanto  fu  fatto  da 
altri  e  che  non  si  opponga  a  queste  mie  norme ,  mi 
sarà  facile  ridurre  ad  un  Manuale  il  processo  di  casei- 
ficazione, secondo  le  medesime,  il  manuale  è  questo. 

1.  Il  latte  di  vacca  sana  è  sempre  buono  e  idoneo 
a  fare  ogni  specie  di  cacio. 
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2.  Il  latte  va  conservato  sano  per  mezzo  della  pu- 
lizia e  della  temperatura  non  eccedente  i  12*,  con 
mezzi  opportuni. 

3.  Per  il  formaggio  di  grana  si  deve  scaldare  il 
latte  fino  a  raggiungere  il  grado  di  temperatura  non 
minore  di  quello  che  corrisponde  al  calor  anima- 
le 321  R.  né  maggiore  di  quella  che  corrisponde  alla 
massima  energia  del  caglio  35°  R. 

4.  Lo  spurgo  e  la  cottura  saranno  fatti  a  tempe- 
ratura non  più  elevata  di  40  a  42,  oltre  le  quali  il 
caglio  perde  di  energia. 

5.  La  durata  della  operazione  in  caldaia  non  dovrà 
avere  altro  scopo  che  di  dare  alla  pasta  il  conveniente 
grado  di  spurgo  e  di  solidità. 

6.  All'  uscita  della  caldaia  la  forma  sarà  sottoposta 
ad  un  bagno  nel  vapore  fra  50°  e  6CP,  per  tre  ore 
almeno. 

7.  Levata  da  questo  bagno  il  formaggio  si  porterà 
in  un  bagno  freddo  di  acqua  a  11°  indi  nel  locale 
della  salatura  tenuto  a  non  meno  di  8°  e  non  più  di 
~h  12°  R. 

8.  Dalla  camera  del  sale  sarà  portato  ne'la  Casera 
mantenendo  anche  in  questa  la  stessa  temperatura. 

9.  Dopo  tre  mesi  se  la  temperatura  fa  mantenuta 
entro  quei  limiti,  la  gonfiatura  non  ha  più  luogo. 

10.  Le  altre  malattie  a  cui  va  soggetto  il  formaggio 
sono  prevenute  con  questo  sistema,  che  si  fonda  sulla 
sanità  del  latte  e  sugli  effetti  conservativi  della  tem- 
peratura. 

Provvedono  alla  realizzazione  di  queste  condizioni. 

I.  L' immersione  delle  bacinelle  nell'acqua  sorgiva 
estate  e  inverno  (Vedi  Tav.  II  pag.  106). 

IL  II  bagno  a  vapore  (Vedi  fìg.  2  pag.  107). 

III.  Un  bagno  di  acqua  fredda  dopo  il  bagno  a 
vapore  durante  la  stagione  estiva  collo  scopo  di  por- 
tare al  più  presto  la  temperatura  della  pasta  a  11°  R. 
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IV.  La  ghiacciaia  con    corridoio    circolare  a  due 
piani  (Vedi  Tav.  I  pag.  106). 

Del  bagno  nelP  acqua  fredda  feci  esperimento  da 
pochi  giorni  solamente,  e  quando  era  già  in  corso  la 
stampa  di  questa  Memoria. 

E  un  mezzo  pronto  di  ottenere  l'abbassamento  della 
temperatura,  coli' effetto  desiderato  di  sopprimere  la 
fermentazione  alta,  che  nel  formaggio  caldo  si  mani- 
festa. Riconosciuti  insufficienti  i  locali  non  abbastanza 
raffreddati,  volli  supplirvi  col  mettere  il  formaggio  caldo 
uscito  dal  bagno  a  vapore  in  un  bagno  di  acqua  fredda 
a  11°  R.,  che,  secondo  le  mie  previsioni,  doveva  dare 
buoni  risultati  ;  in  primo  luogo  raffreddando  rapida- 
mente il  formaggio  perchè  non  si  trovi  per  molte  ore 
fra  quei  limiti  di  temperatura  che  danno  luogo  alle 
temute  fermentazioni;  in  secondo  luogo,  perchè  il  ba- 
gno nell'acqua  opera  la  diffusione  della  materia  zucche- 
rina la  quale  si  scioglie  in  un  gran  volume  di  acqua 
rinnovata  per  12  ore  e  più. 

In  vista  di  questo  doppio  effetto  questa  pratica  ha 
dato  ottimi  risultati. 

Dei  due  formaggi  giornalmente  fabbricati  uno  solo 
sottoposi  a  questo  trattamento,  ed  oggi  sono  venti  le 
forme  così  trattate  e  la  prova  sembra  corrispondere 
egregiamente  così  che  ora  fu  da  me  estesa  alle  due 
formagge  e  continuato. 

La  pasta  prende  maggiore  coesione  e  maggior  ten- 
denza allo  spurgo  che  non  col  metodo  ordinario. 

L'  aspetto  pertanto  delle  forme  così  trattate  è  mi- 
gliore di  quello  delle  forme  compagne  non  trattate  col 
bagno  d'  acqua  fredda. 

Incoraggiato  da  questi  primi  risultati  continuerò  la 
prova  attendendo  di  vedere  come  questi  formaggi  così 
trattati  si  comporteranno  nella  maturazione. 

Anche  il  bagno  freddo  lo  vidi  accennato  in  qualche 


132 

manuale  di  fabbricazione  estera ,  e  per  sé  stesso  si 
annunzia  come  cosa  razionale  e  di  nessuna  cattiva 
conseguenza. 

Se  si  considera  che  la  salatura  di  molti  formaggi, 
fra  i  quali  il  cacio  cavallo  si  fa  nella  salamoia  non 
riscaldata ,  quindi  alle  temperature  ambienti ,  nessun 
pregiudizio  può  derivare  da  questa  nuova  pratica  da 
me  suggerita  e  posta  in  esperimento. 

L'effetto  che  si  desidera  è  uno,  e  fra  i  vari  mezzi 
che  vediamo  usati,  questo  ha  titoli  non  minori  di  at- 
tendibilità. 

Esso  poi  si  raccomanda  per  la  sua  grande  sempli- 
cità e  minima  spesa ,  non  tende  ad  alterare  la  tes- 
situra granulare  della  pasta  che  è  il  carattere  fonda- 
mentale del  così  detto  granone,  o  formaggio  di  grana. 
Può  darsi,  che  in  seguito  a  questa  pratica,  perda  di 
importanza  la  conservazione  in  locali  molto  raffred- 
dati, i  quali  non  si  possono  avere  senza  una  spesa. 
In  fatti  se  lo  zucchero  è  in  massima  parte  elimi- 
nato, come  si  potrà  rilevare  dall'analisi  chimica,  cessa 
la  ragione  di  ricorrere  al  freddo  per  contenerne  la 
fermentazione. 

Potrebbe  derivarne  una  modificazione  nel  gusto  del 
formaggio  in  dipendenza  della  diminuzione  degli  acidi 
in  cui  lo  zucchero  si  trasforma  ;  modificazione  che 
forse  è  a  vantaggio  del  prodotto  ,  se  argomentiamo 
da  quello  che  si  verifica  nel  Reggiano,  nel  cacio  ca- 
vallo j  nei  formaggi  esteri ,  nei  quali  quella  sostanza 
è  stata  più  o  meno  completamente  eliminata. 


CRITERIO  GENERALE 

E  SUE  CONFERME  IN  ALTRI  AUTORI 


Stabilità  della  materia  prima,  stabilità  di  processi 
di  lavorazione,  stabilità  di  prodotto. 

Tutte  le  alterazioni  del  latte  che  lo  rendono  meno 
proprio  alla  caseificazione,  sono  posteriori  alla  mun- 
gitura, e  provengono  da  micro  organismi  della  na- 
tura dei  fermenti  e  di  questi  ha  ragione  la  tempe- 
ratura. 

Tutta  la  caseificazione  si  riduce  al  latte,  al  presame, 
ai  gradi  di  temperatura  pei  diversi  prodotti ,  e  nelle 
diverse  operazioni,  alla  salatura,  ridotti,  a  quote  fisse 
ed  invariabili,  come  fissa  ed  invariabile  è  la  natura 
del  latte. 

A  maggiore  conferma  della  mia  tesi  citerò  diversi 
brani  dell'opera  classica  di  Fleishmann  (1),  la  più  ricca 
monografia  dell'  industra  lattifera  che  io  conosca  per 
profondità  di  studi  e  vastità  di  notizie  sopra  tutti  i 
sistemi,  e  tutte  le  produzioni  del  mondo. 

A  pagina  877  della  traduzione  francese  trovo  : 

«  Le  reazioni  che  si  compiono  durante  la  matura- 
zione del  formaggio   hanno  per    effetto. di   far    subire 

(1)  V Industrie  Laitière  au  point  de  vue  scientifique'pratiquej  par  le 
Docteur  Wilheim  Fleischmana ,  Paris  Demod  libraire  editeur  1884. 
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delle  modificazioni  allo  zucchero  di  latte  e  questo  as- 
sai prontamente,  e  molto  prima  della  decomposizione 
delle  materie  grasse  ed  albominoidi,  sembra  aver  co- 
minciamelo. 

«  Ho  già  avuto  molte  volte  occasione  di  osservare 
nell'interno  del  formaggio  fabbricato  secondo  il  me- 
todo svizzero,  con  latte  dolce  e  scremato,  molti  fori 
della  grossezza  di  un  pisello,  che  si  chiamano  occhi, 
e  che  si  formano  12  a  24  ore  dopo  la  messa  in  forma; 
vale  a  dire  al  momento ,  che  sortono  dalla  pressa. 
Questi  occhi  non  possono  formarsi  che  in  conseguenza 
di  una  fermentazione  accompagnata  da  sviluppo  di 
gaz,  e  che  si  è  prodotta  nell'interno  della  massa  ca- 
seosa, messa  sotto  la  pressa  alla  temperatura  di  30 
a  35  C. 

«  In  queste  condizioni  non  si  può  pensare  ad  altre 
azioni  chimiche  che  non  sieno  la  fermentazione  lat- 
tica, e  che  a  questo  grado  di  calore ,  l' acido  lattico 
può  facilmente  trasformarsi  in  acido  butirrico.  Tutta- 
via si  può  anche  ammettere  che  lo  zucchero  di  latte 
si  trasforma,  in  parte  almeno,  rapidamente  in  galat- 
toso,  e  che  la  soluzione  di  questo  subisca  la  fermen- 
tazione alcoolica.  » 

E  si  noti  che  i  formaggi  svizzeri  come  anche  qui  è 
detto  subiscono  la  pressione  del  torchio,  per  effetto 
della  quale  si  espelle  una  quantità  di  siero  che  nelle 
caseificazioni  del  grana,  nella  quale  non  si  usa  il  tor- 
chio, rimane  nel  formaggio. 

A  pag.  872.  «  La  regolarizzazione  della  tempera- 
tura dell'aria,  l'osservazione  della  umidità  atmosferica, 
e  la  ventilazione  della  camera  di  perfezionamento,  sono 
della  più  alta  importanza  perchè  la  maturazione  del 
formaggio  segua  il  suo  corso  regolare. 
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In  generale,  e  astrazione  fatta  da  certe  qualità  par- 
ticolari di  formaggi ,  si  può  dire  solamente,  che  la 
temperatura  dell'aria,  nel  seccatoio,  e  nella  cantina  di 
perfezionamento,  non  deve  mai  discendere  al  disotto 
di  10°  C.  (81  R).  Nel  caso  che  durante  l'inverno  si 
avesse  a  temere  che  essa  avesse  ad  abbassarsi  troppo, 
bisognerebbe  assolutamente  accomodarsi  in  modo  che 
la  cantina  di  prefezionamento  possa ,  in  un  modo  o 
nell'altro  scaldarsi. 

Posso  indicare  la  temperatura  di  20°  C.  (16°  R)  come 
un  massimo  da  non  oltrepassarsi  mai.  E  vero  che  in 
America  si  ammette,  per  i  formaggi  magri  una  tem- 
peratura che  va  fino  a  27°  C.  (21°  R)  ma  io  sono  di 
avviso  che  sia  assai  pericoloso  di  andare  fino  a  que- 
sto grado. 

I  formaggi  incontestabilmente  maturano  tanto  più 
rapidamente,  quanto  più  la  temperatura  alla  quale  sono 
esposti  è  elevata ,  ma  più  si  sforza  la  marcia  della 
maturazione,  più.  vi  è  pericolo  di  ottenere  un  prodotto 
di  qualità  inferiore,  e  sopra  tutto  della  roba  da  rifiuto. 
Ciò  che  vi  è  di  più  sicuro  e  di  più  vantaggioso  è  di 
non  lasciar  mai  la  temperatura  oltrepassare  20°  C.  » 

Le  mie  esperienze  di  quattro  anni  nel  Caseificio  di 
Ombriano  mi  portano  a  ridurre  la  temperatura  mas- 
sima a  soli  15°  C.  (12' R)  nel  primo  periodo  e  per  al- 
cuni mesi,  e  probabilmente  la  spiegazione  si  ha  in 
questo,  che  i  formaggi  svizzeri  sono  sottoposti  al  tor- 
chio, e  perciò  più  conservabili  del  nostro. 

Abbiamo  poi  visto  che  a  quindici  si  entra  nell'am- 
bito della  fermentazione  lattica  ed  alcoolica  dalle  quali 
bisogna  star  in  guardia. 

A  pag.  875  della  citata  opera  si  legge  : 

«  A  proposito  della  temperatura  e  del  grado  di 
umidità  nella  cantina  da  formaggio  Schutztnann  indica 
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i  risultati  di  alcune  osservazioni,  alcune  delle  quali  gli 
sono  state  comunicate  da  mercanti  in  grosso  di  for- 
maggio, mentre  che  le  altre  sono  state  fatte  da  lui  me- 
desimo. Le  medie  ottenute  presentano  le  cifre  se- 
guenti: 

Formaggio  di  Emmental  giovane   .     .     15°  a  17°     C. 
»  »  mezzo  fatto   12,5°  a  15°     C. 

»  »  maturo     .     10,5°  a  12,5°  C. 

Secondo  le  mie  esperienze  la  scala  andrebbe  rove- 
sciata perchè  il  maggior  bisogno  di  freddo  si  ha  col 
formaggio  fresco,  essendo  quello  che  contiene  più  umi- 
dità e  più  zucchero. 

A  pag.  995  parlando  del  formaggio  di  Gruyère  dice  : 

«  Si  trasporta  in  seguito  alla  cantina  e  con  una  tem- 
peratura da  10  a  12  C.  (8  a  10  R.)  matura  in  quattro 
o  sei  mesi  al  punto  di  essere  pronto  per  la  spedi- 
zione. » 

Non  vi  può  essere  maggiore  coincidenza  di  questi 
dati  coi  miei,  e  li  trovai  con  mia  grande  soddisfazione 
dopo  la  mia  induzione  ed  esperienza,  -sebbene  arrivassi 
a  scoprire  che  io  non  aveva  scoperto  niente,  dal  mo- 
mento che  queste  cose  già  si  conoscevano. 

Mi  resterà  sempre  il  merito  della  raccolta,  e  della 
conferma  di  queste  norme,  per  mezzo  delle  prove  così 
positive  come  negative ,  quali  esposi  sopra ,  e  come 
risulterà,  ne  sono  certo,  da  quelle  che  altri  vorrà  in- 
traprendere, e  per  le  quali  si  avrà  un  giudizio  finale 
sul  merito  delle  stesse. 

Da  questo  lato  della  fermentazione  zuccherina  il 
metodo  di  mio  padre  non  preveniva ,  anzi  aggravava 
il  pericolo,  poiché  col  suggerire  di  lavorare  il  latte 
sano  e  più  possibilmente  sano,  come  era  nel  suo  con- 
cetto, la  proporzione  di  zucchero  passato  nel  formag- 
gio diventava  maggiore  che  non  lavorando  latte  ma- 
turo, e  se  le  sue  prove  fossero  state  portate  al  grado  di 
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estensione  e  di  durata  che  si  richiedeva  per  l'accer- 
tamento, il  guaio  si  sarebbe  reso  manifesto. 

Egli  però  pose  i  primi  termini  della  soluzione,  dalla 
quale  l'opera  del  Cattaneo  ci  aveva  allontanati  tanto, 
che  passò  mezzo  secolo,  nel  quale  si  disperò  del  suc- 
cesso e  le  cose  rimasero  come  si  trovavano,  in  mano 
all'empirismo  e  alla  ignoranza. 

La  luce  si  è  fatta  ?  Non  sono  solo  ad  affermare  i 
principii  ed  a  farne  esperimento  ,  ho  in  appoggio  la 
somma  di  tutti  i  metodi  di  fabbricazione,  e  di  tutte 
le  affermazioni  scientifiche,  da  più  reputati  autori  esteri 
e  nazionali,  fra  i  quali  a  titolo  di  merito  e  di  amicizia 
citirò  anche  il  nostro  dott.  Carlo  Besana  direttore 
della  R.  Stazione  di  Caseificio  di  Lodi. 

Nel  manuale  di  Chimica  applicato  al  Caseificio  del 
Dott.  Carlo  Besana  al  Capitolo  Stagionatura  del  jor- 
maggìo  si  dice  : 

((  Il  magazzino,  o  casera,  in  cui  il  formaggio  rimane 
a  stagionare,  ha  influenza  esso  pure  sulla  riuscita  del 
medesimo.  Un  pregiudizio  volgare  attribuì  per  molto 
tempo  al  paese  di  Corsico  una  particolare  attitudine  a 
far  stagionare  i  formaggi  perchè  i  formaggi  di  Cor- 
sico erano  ottimi. 

Anche  questo  non  è  che  uno  dei  soliti  errori  di  menti 
assuefatte  a  credere  al  sopranaturale  invece  che  a 
ragionare  e  dirigersi  all'indagine  dei  fatti.  L'esperienza 
ha  mostrato  che  il  locale  da  contenere  formaggi  deve 
essere  indipendente  dalle  vicissitudini  atmosferiche,,  e 
specialmente  la  sua  temperatura  deve  essere  più  che 
si  può  uniforme,  cioè  non  sotto  i  10°  R.  né  sopra 
i  15.  Entro  questi  limiti  il  processo  chimico  cui  deve 
soggiacere  la  massa  del  formaggio  si  trova  nelle  mi- 
gliori condizioni.  » 

E  qui  si  tratta  non  del  formaggio  fresco,  così  detto 
in  campagna,  ma   del   formaggio  di  casera ,  e  invece 
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che  da  8°  a  10°  R.  come  stabilisco  io  per  il  primo, 
sta  bene  il  10°  15°  che  dice  il  Besana.  A  questa  età 
del  formaggio,  o  bene  o  male,  la  fermentazione  dello 
zucchero  è  esaurita,  e  per  le  altre  che  devono  elabo- 
rare la  caseina,  una  più  alta  temperatura  sarà  con- 
veniente. Così  se  dopo  fatto#  il  vino  con  18°  R.  volete 
far  Faceto  anderete  a  24.° 

Il  Liebig  dice  : 

«  Il  formaggio  preparato  di  recente ,  o  col  mezzo 
della  pressione ,  e  di  un'  aggiunta  di  sale  ,  sceverato 
accuratamente  dall'  acqua  e  dallo  zucchero  di  latte,  è 
una  mescolanza  di  burro  e  di  caseo,  esso  contiene  tutto 
il  fosfato  calcare  e  una  parte  del  fosfato  di  soda  con- 
tenuti nel  latte.  Conservato  in  luogo  fresco,  dà  luogo 
ad  una  serie  di  trasformazioni,  per  effetto  delle  quali 
esso  acquista  delle  nuove  proprietà. 

Anche  qui  si  parla  di  eliminazione  di  acqua  e  zuc- 
chero come  di  cose  non  necessarie  a  costituire  il  for- 
maggio. 

Se  si  considera  che  oltre  al  non  essere  necessaria,  è 
da  essa  che  viene  il  primo,  e  più  specialmente  diretto 
fattore  di  scarti,  si  comprenderà,  che  non  sottraendoli 
alla  pasta  fresca  del  formaggio,  come  si  fa  nel  grana, 
si  debba  far  in  modo  che  da  essi  non  ne  venga  danno, 
nel  quale  modo  consiste  la  mia  scoperta ,  la  nuova 
norma  fondamentale  del  mio  sistema. 

Besana  al  capitolo  stagionatura  del  formaggio  (1), 
parlando  delle  condizioni  in  cui  devono  trovarsi  le 
Casere  dei  negozianti  di  formaggio  dice:  «  L'espe- 
rienza ha  mostrato  che  il  locale  da  contenere  il  for- 
maggio deve  essere  indipendente  dalle  vicissitudini  at- 
mosferiche ,  e  specialmente  la  sua  temperatura  deve 
essere  più  che  si  può  uniforme,  cioè  non  sotto  i  10°  R. 
né  sopra  i  15°. 

(1)  Manuale  di  chimica  applicata  al  Caseificio. 
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.  Se  questa  condizione  è  riconosciuta  utile  quando  il 
formaggio  è  nel  secondo  periodo  di  sua  esistenza,  si 
può  argomentare  di  quanto  maggiore  sia  il  bisogno 
di  una  tale  cautela  nel  primo  periodo,  cioè  quando 
egli  si  trova  pregno  di  liquido  zuccherino,  e  come  in 
questo  caso  valga  la  mia  prescrizione  di  stare  fra 
gli  8^  e  i  12'  R.  cioè  al  disotto  del  limite  in  cui  ha 
luogo  la  fermentazione  alta. 

Dallo  stesso  libro,  a  pag.  234  togliamo  : 

«  La  temperatura  alta  affretta  la  fermentazione  lat- 
tica nel  latte  e  quindi  la  coagulazione,  mentre  a  bassa 
temperatura  il  latte  si  può  mantenere  più  lungamente 
dolce,  ed  anche  dopo  che  è  inacidito  tarda  di  più  la 
sua  coagulazione  ;  questo  è  ciò  che  si  opera  nell'in- 
verno, mentre  il  primo  caso  si  ha  nell'estate.  Mùller 
che  ha  pure  studiato  questo  argomento  conclude,  che 
il  latte  tanto  più  presto  acidifica ,  quanto  più  la  sua 
temperatura  si  avvicina  a  quella  del  calore  animale 
(373  e.  circa)  mentre  una  temperatura  più  bassa  o 
più  alta  ritarda  lo  sviluppo  del  fermento  lattico:  anzi 
a  temperatura  più  alta  sembra  abbia  luogo  un'  altra 
specie  di  fermentazione.  » 

«  Si  arresta  la  fermentazione  lattica,  coagulando  il 
fermento  coli'  azione  del  calore  ,  o  precipitandolo  col 
tannino,  od  anche  preservando  la  materia  dal  contatto 
dell'aria,  od  a  temperatura  bassa.  » 

Fabbricando  formaggio  i  primi  tre  modi,  calore, 
tannino  e  privazione  d'aria  non  fanno,  fa  invece  l'ab- 
bassamento della  temperatura. 

Del  calore  però  io  mi  servo  sopra  il  formaggio 
appena  estratto  dalla  caldaia  facendogli  subire  il  ba- 
gno a  vapore  fino  a  75°  e.  (62°  R.)  appunto  per  ar- 
restare la  fermentazione  lattica,  e  dal  bagno  a  vapore 
passo  alla  temperatura  fredda  ,  e  sto  sperimentando 
il  bagno  freddo  di  15  ore  e  più  per  sopprimere  il  pe- 


140 

riodo  in  cui  il  formaggio  si  mantiene  fra  15°  e  35°  e. 
per  effetto  del  calore  concepito  nella  fabbricazione  e 
nel  bagno  caldo  seguente. 

Del  maneggio  della  temperatura  vediamo  tenersi 
conto  sparsamente  in  pratica  e  in  teoria ,  meno  che 
al  momento  più  importante  e  più  decisivo  qual  è 
quello  in  cui  il  fogmaggio  è  più  disposto  a  incontrare 
la  prima  fermentazione. 

Come  Macchiavelli  suggerisce  «  il  nemico  o  acca- 
rezzalo o  spegnilo,  »  siccome  non  si  spegne,  quando 
si  fa  il  Grana,  si  accarezzi  mettendolo  al  fresco. 

E  seguita  il  Liebig: 

«  Ove  trattasi  di  ottenere  qualità  superiori,  conviene 
sopra  tutto  sceverare  il  formaggio  dallo  zucchero  di 
latte  (del  siero)  e  sottoporlo  ,  mentre  si  fa ,  ad  una 
bassa  temperatura. 

E  questo  lo  dice  dopo  aver  detto  : 

«  Nei  formaggi  di  qualità  inferiore,  nei  magri,  l'o- 
dore proviene  dai  prodotti  fetidi,  solforati  dovuti  alla 
scomposizione ,  alla  putrefazione  del  caseo.  Quando 
F  alterazione  che  succede  nel  butirro  (per  cui  si  fa 
rancido)  o  nello  zucchero  di  latte  ancora  contenuto  nel 
formaggio  si  comunica  al  caseo  stesso,  ne  risulta  ne- 
cessariamente un  cangiamento  di  composizione  che 
modifica  le  qualità  nutritive  del  prodotto. 

Le  sparse  notizie  teoriche  e  pratiche  da  me  qui  ri- 
portate sono  una  valida  testimonianza  della  verità 
della  mia  tesi,  e  basterebbero  da  sole,  se  non  avessi 
le  mie  proprie  prove,  così  le  positive,  come  le  negative. 

Ma  in  casa  di  un  privato  le  prove  sono  troppo  one- 
rose per  portarle  all'estremo,  ed  io  torno  al  proposito 
di  mio  padre  di  istituire  un  Caseifìcio  sperimentale 
con  un  fondo  assegnato  dal  Governo,  o  raccolto  per 
azioni,  dove  queste  nuove  norme  fossero  sperimen- 
tate.   Ed    a   me  parrebbe    di  non    pretendere   troppo 
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se,  a  cosa  comprovatami  fosse  assegnato  un  congruo 
compenso  sulla  base  da  lui  posta. 

Intanto  anziché  coprirmi  col  segreto,  io  pubblico  il 
complesso  delle  norme  che  emanano  da  mio  padre  e 
da  me  e  starò  pronto  ad  offrirmi  per  la  buona  riuscita 
delle  prove  medesime  una  parte  delle  quali  si  sono 
fatte,  si  stanno  facendo,  e  si  faranno  ad  Ombriano. 

Come  ho  fatto  per  il  passato,  continuerò  a  fare  la 
pubblicazione  sul  Giornale  l'Agricoltura  Illustrata  (1)  delle 
prove  di  Ombriano,  e  di  quelle  altre  che  saranno  a 
mia  conoscenza. 

Sarà  così  in  pari  tempo  aperta  una  rubrica  alla 
discussione  e  alla  registrazione  delle  notizie  che  pos- 
sono illustrare  il  tema,  e  far  corrispondere  meglio  il 
giornale  allo  scopo  per  il  quale  fu  fondato,  e  per  il 
quale  ne  assunsi  la  direzione  tecnica,  e  ne  feci  il  mio 
organo  speciale. 

Il  principio  da  me  posto  che  il  formaggio  di  grana 
debba  essere  tenuto  entro  limiti  di  temperatura  che 
stiano  fra  10°  e  15°  centig.  (8 VI  2°  R.)  ebbe  la  sua 
piena  conferma  nella  prova  positiva  e  negativa  della 
sorte  invernenga  fabbricato  ad  Ombriano. 

Prova  positiva  e  negativa  imposta  dalle  condizioni. 

Le  condizioni  erano  queste  :  che  non  tutto  il  for- 
maggio potè  essere  tenuto  in  locali  provvisti  di  mezzi 
di  refrigeramento,  così  che  quello  che  vi  fu  tenuto  per 
sei  mesi  fu  preservato  dal  gonfiamento,  quello  che  vi 
stette  per  minor  tempo  si  gonfiò,  e  si  ebbero  tutti  i 
gradi  di  gonfiamento  progressivi  fino  alla  spaccatura 
di  9  forme  sopra  N.  424. 

Le  preservate  furono  circa  un  quarto  del  totale,  e 
furono  quelle  fabbricate  in  ottobre  e  dicembre,  e  quelle 
dal  1°  aprile.  I  formaggi  di  ottobre  e  dicembre  perchè 

(1)  Periodico  che  esce  in  Milano,  Via  Silvio  Pellico  N.  8. 
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al  sopravvenire  della  calda  stagione,  avevano  comple- 
tata la  bassa  fermentazione  della  parte  zuccherina, 
con  la  quale  il  gonfiamento  non  si  produce,  quelli  del- 
l'aprile perchè  rimasti  nel  salatoio  provvisto  di  refri- 
geramento. 

Si  dirà  che  se  il  formaggio  fosse  stato  colpito  si 
sarebbe  tutto  conservato,  e  sta  bene.  Ma  chi  sa  dire 
in  che  consiste  colpire  il  formaggio?  Quegli  stessi 
casari  che  lo  colpiscono  per  anni,  non  sono  sicuri  di 
colpirlo  sempre,  e  da  questo  ebbe  origine  la  parola 
sorte,  con  cui  si  designa  il  prodotto  delle  due  stagioni 
di  fabbricazione  sorte  invernenga ,  e  sorte  maggenga. 

Colpire  il  formaggio  vale  per  me  cogliere  il  punto 
in  cui  buona  parte  dello  zucchero  di  latte  è  stato  di- 
strutto dalla  fermentazione  o  prima  della  caldaia,  o 
dentro  la  caldaia,  prolungando  le  operazioni  in  modo, 
che  la  fermentazione  lattica,  aiutata  dal  calore,  rag- 
giunga quel  limite  della  distruzione  dello  zucchero, 
per  cui  ne  rimanga  tanto  di  meno  nel  formaggio. 

Ma  questo  punto  è  così  sfuggevole,  che  diffìcilmente 
si  colpisce,  e  se  viene  varcato  si  cade  in  un  altro  pe- 
ricolo ;  ed  è  quello  di  avere  del  formaggio  disposto  a 
tutte  le  alterazioni  e  malattie  delle  fermentazioni  pu- 
tride. Si  sfugge  a  Scilla  per  cadere  in  Carridi;  non 
si  hanno  i  palloni,  ma  si  hanno  i  formaggi  frusti,  e 
tutte  le  gradazioni  del  marciume  sono  possibili. 

E  sono  i  casari  che  indovinan  il  formaggio,  quelli 
che  sono  più  esposti  ad  avere  formaggi  putridi. 

Tornando  ai  fatti  che  si  sono  presentati  nel  corso 
della  fabbricazione  invernenga  ad  Ombriano,  si  è  ve- 
rificato la  esattezza  della  mia  massima,  poiché  fino  alla 
metà  di  maggio  la  sorte  era  bellissima,  e  molti  visi- 
tatori la  trovarono  tale. 

Il  termometro  in  casera  non  aveva  oltrapassato 
i  14°  R.  (17.  5  centig.)  mostrando  una  maggior  tolle- 
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ranza  di  2  gradi  sul  limite  massimo  da  me  posto.  Dalla 
metà  di  maggio  in  avanti  si  ebbero  i  15",  i  16",  17°  R. 
(19  \  20  \  21°  centig.),  temperature  corrispondenti  alla 
bollitura  del  mosto  d'uva,  o  alla  fermentazione  alta 
delle  materie  zuccherine,  con  grande  sviluppo  di  gaz, 
e  cominciarono  alcuni  formaggi  a  gonfiarsi  per  prose- 
guire da  uno  in  altro  fino  al  giorno  della  pesatura  e 
consegna  della  sorte,  3  luglio,  quando  tre  quarti  dei 
formaggi  erano  più  o  meno  gonfi,  e  una  ventina  erano 
più  o  meno  spaccati. 

I  fatti  corrisposero  alle  premesse ,  e  la  dimostra- 
zione positiva  e  negativa  fu  completa.  Si  tratta  ora 
di  evitare  le  prove  negative,  e  produrre  una  prova 
tutta  positiva. 

Per  questo  risultato  ci  vogliono  i  mezzi,  e  cioè  tutti 
i  locali  a  giusta  temperatura.  Ed  è  quello  che  si  è 
fatto  in  parte,  ed  in  parte  si  farà.  Un  locale  ,  il  più 
freddo  è  a  12°  R.,  15°  centig.,  l'altro  a  14°  R.  Uno 
solo  è  nei  limiti  e  la  sua  capacità  non  basta  a  conte- 
nere una  sorte.  Si  sta  studiando  l' introduzione  di  una 
macchina  refrigerante. 

Si  potrà  intanto  stabilire  se  quella  parte  dei  for- 
maggi rimasta  sempre  nel  locale  a  12°  R,  viene  pre- 
servata. 

D'inverno  si  ebbero  i  locali  da  8°  a  10°  R.  Forse 
converrà  scaldare  di  più  d'inverno,  perchè  la  fermen- 
tazione, senza  eccedere,  si  faccia  più  attiva  e  la  con- 
versione dello  zucchero  sia  completa  all'aprirsi  della 
stagione,  e  così  si  affronterebbero  senza  pericolo  le 
maggiori  temperature  susseguenti. 

E  converrebbe  stare  indietro  del  12°  R.  d'estate  per 
non  toccare  il  massimo  nella  stagione  più  pericolosa. 

Sarebbe  ottima  cosa  che  queste  esperienze  fossero 
estese  e  constatate  nei  loro  risultati. 

Nel  complesso  della  produzione  del  grana  due  terzi 
almeno  del  prodotto  va  negli  scarti. 
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Se  negli  altri  formaggi  i  risultati  sono  migliori  lo 
si  deve  a  quella  somma  di  precauzioni ,  di  cui  feci 
cenno  e  che  hanno  per  risultato  la  eliminazione  dello 
zucchero  e  dell'eccesso  di  umidità. 

Intanto  la  notizia  di  quanto  fu  da  me  fatto  e  vado 
facendo  è  certo  di  grandissima  utilità  per  la  consta- 
tazione della  scoperta,  e  l'accertamento  del  principio. 

Dagli  atti  del  concorso  internazionale  di  Caseificio 
tenuto  in  Parma  nel  settembre  1887  tolgo  la  esposi- 
zione del  metodo  di  fabbricazione  del  formaggio  fatto 
con  latte  scremato  colla  macchina  centrifuga. 

Il  latte  centrifugato  si  presta  male  alla  caseifica- 
zione, e  fornisce  molti  scarti,  così  che  fosse  dai  più 
esclusa  la  utilità  di  questo  impiego  del  latte  cen- 
trifugato. Però  nella  latteria  sociale  di  Cison  Valma- 
rino  per  opera  di  quell'abile  direttore  che  è  il  signor 
Antonio  Zava ,  si  ebbero  ottimi  risultati  ;  e  cioè  la 
produzione  di  un  formaggio  che  dà  solamente  il  10  °/0 
di  scarto  e  che  si  vende  a  L.  120  al  quintale,  lo  scelto, 
a  L.  90  lo  scarto.  Sono  i  prezzi  del  nostro  grana  in 
campagna ,  fatto  con  ottimo  latte  contenente  lJ\  di 
panna. 

La  cosa  merita  di  essere  presa  in  considerazione 
speciale,  e  vale  la  pena  di  riportare  l'intero  processo 
di  fabbricazione  perchè  conferma  tutti  gli  esposti  prin- 
cipii,  come  lo  rileverà  facilmente  il  lettore  e  sopra 
tutto  quello  che  ha  riguardo  alla  temperatura  di  con- 
servazione e  maturazione. 

«  Il  latte  raccolto  la  sera  si  centrifuga  immediata- 
mente, curando  che  la  temperatura  durante  la  scre- 
mazione stia  rigorosamente  nei  limiti  prescritti  (per 
la  Lavai  18°-25°  Réaumur).  Il  latte  spannato  che  esce 
da  uno  dei  due  tubi  della  macchina  viene  raccolto  in 
recipienti  di  latta,  della  capacità  di  litri  50,  i  quali,  a 
misura  che  si  riempiono,  vengono  posti  in  una  vasca 
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d'acqua  corrente,  della  temperatura  di  al  più  12°  cen- 
tigradi. 

«  Scremato  colle  stesse  norme,  il  latte  raccolto  il 
mattino  ,  si  versa  insieme  a  quello  della  sera  nella 
caldaia,  dove  si  lascia  poi  in  quiete  per  40-60  minuti, 
per  dar  tempo  di  salire  alla  superficie  alle  bollicine 
d'aria  di  cui  è  pregno  il  latte  appena  spannato. 

«  Trascorso  questo  tempo ,  si  riscalda  il  latte  a 
35°  centigradi  e  si  procede  alla  cagliatura  a  mezzo 
del  presame  liquido  o  Blumenthal,  regolando  la  dose 
in  ragione  del  titolo  del  caglio,  onde  ottenere  la  coa- 
gulazione in  40J. 

«  Il  caglio ,  diluito  in  un  litro  e  mezzo  d' acqua , 
deve  essere  versato  lentamente  nella  massa  liquida , 
che  nel  frattempo  si  tiene  continuamente  mescolata 
col  torello. 

«  Formatasi  la  giuncata ,  deve  essere  rotta  colla 
lira  o  chitarra  (attrezzo  composto  di  diversi  fili  di 
rame  tesi  fortemente  in  linea  retta  sopra  un  telaio 
di  ferro),  in  modo  che,  ad  operazione  completa,  il  pre- 
cipitato di  caseina  sia  ridotto  in  tanti  pezzettini  della 
grossezza  (possibilmente  uniforme)  di  un  pisello.  L'o- 
perazione deve  essere  eseguita  con  molta  diligenza  da 
un  esperto  operaio ,  perchè  è  su  questa  che  in  gran 
parte  si  basa  la  buona  riuscita  del  formaggio. 

«  E  molto  necessario  anche  curare  che  la  tempe- 
ratura del  locale  di  lavorazione  non  sia  troppo  bassa, 
perchè  durante  il  lavoro  il  latte  non  subisca  un  raf- 
freddamento maggiore  di  4°  centigradi. 

(e  Immediatamente  dopo  rotta  la  caseina,  a  mezzo 
del  torello  o  tarello  ,  viene  impressa  alla  massa  ca- 
seosa un  veloce  moto  rotatorio,  e  la  caldaia  s'intro- 
duce nel  fornello. 

«  Sempre  tenendo  in  movimento  circolare  la  miscela, 
lentamente  la  si  porta  alla  temperatura  di  40°-42°  cen- 

10 
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tigradi,  poi  si  leva  prontamente  dal  fuoco,  ma  si  pro- 
segue il  lavoro  del  torello  per  la  durata  di  altri  35*. 

«  Trascorsi  questi ,  la  massa  viene  lasciata  in  ri- 
poso per  10-15'  onde  la  caseina  possa  depositare  nel 
fondo  della  caldaia.  Nel  modo  già  conosciuto  dai  ca- 
sari, la  caseina  viene  poi  lentamente  riunita  ed  im- 
pastata ;  e  poi  divisa  in  pezzi,  involta  in  tele  speciali 
di  canape  ed  introdotta  nelle  fascere,  si  sottopone  al 
pressoio  a  leva,  regolando  la  pressione  in  proporzione 
di  kg.  25  per  ogni  chilogramma  di  caseina.  Dopo 
un'ora  si  surrogano  le  tele  con  altre  asciutte,  e  le 
forme  vengono  voltate  ;  così  dopo  altre  due ,  quattro, 
sei  ed  otto  ore ,  dimodoché  durante  le  prime  24  ore 
vengono  voltate  le  forme  cinque  volte. 

«  Trascorse  le  24  ore,  le  forme  si  depositano  in 
un  magazzino  speciale,  asciutto,  ma  non  troppo  arioso, 
ed  in  cui  la  temperatura  sia  costantemente  di  14"  cen- 
tigradi, e  vi  si  lasciano  per  circa  tre  giorni,  cioè  fino 
a  che  la  pasta  caseosa  da  dura  ed  elastica  sia  dive- 
nuta soffice  e  molle  al  tatto. 

«  Allora  è  il  tempo  di  immergere  le  forme  nella 
salamoia  (acqua  satura  di  cloruro  di  sodio).  Vi  si 
lasciano  48  ore  ,  durante  le  quali  il  casaro  le  capo- 
volge a  quattro  riprese  (cioè  circa  ogni  10  ore),  spal- 
mando ogni  volta  la  superficie  superiore  con  sale. 

«  In  seguito  il  cacio  viene  trasportato  nella  stanza 
di  maturazione,  la  quale  dev'essere  abbastanza  asciutta, 
provvista  di  molte  finestre,  con  imposte  a  vetri  e  bal- 
coni, di  stufa  e  di  sfiatatoi,  ed  in  cui  la  temperatura 
possibilmente  non  oltrepassi  mai  i  18°,  né  sia  infe- 
riore ai  12°  centigradi. 

«  Per  tre  mesi  consecutivi,  le  forme  si  salano  leg- 
germente alla  superficie  e  si  voltano  possibilmente 
ogni  giorno,  e  mai  ritardando  più  di  due  giorni,  os- 
servando che  prima  di  voltare  la  forma  bisogna  con 
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si  trova  disciolto  in  piccole  goccie  il  sale  sparso  il 
giorno  antecedente)  e  la  parte  laterale. 

«  Dopo  i  tre  mesi  le  forme  ordinariamente  hanno 
già  acquistato  una  certa  durezza  di  crosta  e  non  hanno 
più  d'uopo  di  salagione.  Allora  occorre  procedere  ad 
una  diligente  raschiatura  della  materia  viscida  e  fe- 
tente che  si  raduna  sopra  tutta  la  superficie  durante 
la  salagione  ,  e  poi  basterà  voltare  ed  ungere  alter- 
nativamente con  salamoia  ed  olio  le  forme  ogni  tre 
giorni  fino  a  completa  maturazione.  Questa  si  ottiene 
dopo  i  10-12  mesi,  ma  il  formaggio  può  restare  in 
magazzino  senza  timore  di  avarie  per  altri  sette  mesi 
e  forse  pia.  » 

Anche  in  questo  caso  si  ha  riguardo  alla  tempe- 
ratura dei  locali  di  conservazione  e  maturazione  del 
formaggio  prescrivendo  per  il  primo  periodo  la  tempe- 
ratura di  14°  C.  (11,  y4  R.)  e  non  più  di  18  C.  per 
tutto  il  resto  del  tempo;  e  ciò  per  un  formaggio  che 
ha  subita  la  compressione  ed  è  di  piccola  mole ,  e 
però  più  pronto  ad  asciugarsi. 

In  un  manuale  olandese  (1)  di  caseificazione  trovo 
che  il  difetto  del  tamburo  in  quei  formaggi  si  ha  nei 
mesi  di  maggio,  giugno,  luglio  e  agosto,  e  se  ne  at- 
tribuisce la  causa  alla  qualità  delle  erbe  che  si  tro- 
vano nei  pascoli  in  quella  stagione.  Io  invece  lo  at- 
tribuisco ad  esser  quelli  i  mesi  più  caldi ,  durante  i 
quali  non  si  usa  la  refrigerazione  dei  locali. 

Non  si  può  far  birra  o  alcool  od  altri  prodotti  della 
fermentazione  delle  materie  zuccherine  senza  una  re- 
gola scrupolosa  delle  temperature;  e  questo,  l'ultimo 
fabbricante  di  questi  prodotti  lo  sa  ;  ma  quando  siamo 


(1)  Manaal  dti  fabricant  de  Fromage  de  Hollande  Dr.   P.   J.   Hol- 
mann  1877. 
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al  formaggio,  anche  i  dottori  non  si  accorgono  di  una 
cosa  tanto  elementare,  e  vanno  fantasticando  di  tutto, 
meno  che  di  quello  che  si  ha  sotto  gli  occhi  per  le 
cose  affini. 

E  tale  1'  affinità  che  si  fanno  bevande  spiritose  col 
latte,  presso  alcuni  popoli,  ed  ora  si  va  introducendo 
anche  da  noi  la  fabbricazione  del  Kafir  al  quale  si 
attribuiscono  grandi  proprietà  igieniche  e  medicinali, 
il  Kafir  è  latte  che  ha  subita  la  fermentazione  al- 
coolica. 

Da  tutto  quello  che  ho  potuto  raccogliere  e  nel 
campo  dell'industria  casearia,  e  nel  campo  delle  in- 
dustrie affini ,  si  rileva  il  più  completo  accordo  di 
massime  e  di  cifre ,  così  che  ogni  dubbio  è  tolto  e 
non  rimane  che  riconoscere  e  mettere  in  pratica  la 
scoperta,  alla  quale  moltissimi  si  sono  accostati  senza 
afferrarla. 

Il  peggior  nemico  della  verità  è  l'isolamento,  e  per 
questo  il  viaggiare  in  diversi  luoghi  e  in  diversi  campi 
dello  scibile,  che  moltiplica  le  relazioni,  i  contatti,  le 
osservazioni,  i  confronti,  è  causa  di  istruzione  e  sopra 
tutto  di  sanità  di  giudizi,  mentre  l' isolamento  è  fonte 
di  pregiudizi  anche  per  chi  possiede  molta  dottrina. 

La  giustezza  di  apprezzamento  e  di  giudizi  fa  l'uomo, 
e  l'uomo  è  fatto  dal  viaggiare,  dal  cambiar  punto  di 
vista,  dallo  spaziare  nel  mondo  fisico  e  nel  mondo 
intellettuale.  Quanti  pregiudizi  di  meno ,  se  si  viag- 
giasse di  più,  quanta  sapienza  accumulata  senza  sforzo, 
anzi  con  sommo  piacere;  quanto  progresso  in  poco 
tempo  !  ! 

Siamo  oggi  più  dotti  e  meno  uomini ,  1'  analisi  ha 
guadagnato  ma  ha  perso  la  sintesi  ;  e  molte  questioni 
come  questa  del  formaggio  gli  addottrinati  le  hanno 
imbrogliate  e  tocca  ai  non  addottrinati  a  sbrogliarle. 


PROPOSTE 


All'art.  5  della  Convenzione  di  Codogno,  riportata  a 
pag.  n.  13  di  questo  volume,  mio  padre  si  assumeva 
in  proprio  le  spese  di  un  esperimento  di  fabbricazione 
del  formaggio  di  grana  secondo  il  suo  metodo,  pren- 
dendo in  affitto  una  latteria. 

Io  non  ho  bisogno  di  ricorrere  a  questo  mezzo 
poiché  io  dirigo  uno  dei  più  grossi  casoni,  non  avrei 
quindi  che  ad  invitare  come  ho  invitato  i  desiderosi 
di  conoscere  i  fatti,  a  venirli  a  verificare. 

Ma  come  ho  detto,  non  tutte  le  condizioni  necessarie 
ad  ottenere  il  dominio  della  materia  sono  oggi  rag- 
giunti in  questo  casone ,  ed  altre  disposizioni  an- 
dranno prese  per  completare  rimpianto,  ed  avere  un 
regolamento  di  temperature  a  volontà,  e  studiarne  i 
limiti  della  migliore  riuscita. 

Secondariamente ,  si  dovrebbero  far  prove  di  con- 
fronto fra  i  vecchi  metodi  di  fabbricazione  e  conser- 
vazione del  formaggio,  e  il  nuovo  da  me  suggerito. 

Le  esperienze  si  sa  che  sono  onerose ,  e  le  mie 
private  risorse  non  mi  permettono  di  farne  ;  ne  mi  è 
lecito  di  imporle  al  proprietario  del  Casone  che  dirigo 
il  quale  assai  si  è  prestato  già  ad  assecondarmi. 
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10  devo  procurare  i  guadagni  ed  evitare  le  perdite, 
e  le  prove  sono  sorgenti  di  perdita. 

Per  essere  concludente,  l'esperienza  deve,  come  dissi, 
essere  positiva  e  negativa,  sottoponendo  uno  dei  due 
formaggi  che  si  farebbero  ogni  giorno  alla  tempera- 
tura artificiale,  e  l'altro  alla  temperatura  degli  ambienti 
comunemente  usati. 

Le  stazioni  di  Caseificio  governative  non  sono  nelle 
condizioni  industriali,  e  possono  servire  di  scuola  e 
di  laboratorio  scientifico,  ma  non  possono  corrispon- 
dere alla  effettiva  dimostrazione,  che  vuol  essere  fatta 
nelle  proporzioni  normali  dell'industria. 

Quello  che  mio  padre  voleva  fare  a  proprie  spese, 
con  grave  suo  rischio,  e  che  non  fu  fatto  per  soprag- 
giunta contrarietà,  dovrebbe  farsi  oggi,  da  una  Asso- 
ciazione privata  col  concorso  dei  corpi  morali,  e  del 
Governo. 

Un  Istituto,  dovrebbe  prendere  l'iniziativa  di  pro- 
muovere l'Associazione  per  la  raccolta  dei  fondi,  e 
provvedere  all'  affitto  di  un  latte  ,  e  all'  impianto  del 
Casone  sperimentale  secondo  il  nuovo  sistema. 

11  Casone  sperimentato  scioglierebbe  i  diversi  pro- 
blemi con  risparmio  di  tempo  e  di  spesa  dei  privati. 

10  prego  tutti  coloro  che  trovassero  buona  la  mia 
proposta ,  a  volermene  informare  ,  affinchè  io  sappia 
dove  e  da  chi  potrò  trovare  appoggio. 

In  ogni  umana  intrapresa  la  forza  è  prodotta  dalla 
unione,  ed  è  proporzionale  al  fascio  delle  forze  ;  il  fine 
è  la  causa  determinante  alla  formazione  del  fascio. 

11  fine  di  questa  mia  proposta  si  trova  con  grande 
evidenza  ed  autorità  somma  esposto  nella  allocuzione 
di  Carlo  Cattaneo  che  posi  in  testa  a  questa  memoria. 

Da  allora  (1847)  ad  oggi  la  produzione  è  forse  rad- 
doppiata, ma  la  sorte  sembra  più  avversa ,  e  il  rap- 
porto degli  scarte  divenuto  maggiore,  così  che  molti 
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abbandonarono  la  produzione  di  questo  pregevole  tipo 
di  formaggio  per  salvarsi  dal  malanno  della  fallanza. 

Redimere  questa  industria  dalla  perdita  a  cui  va 
soggetta  è  opera  di  importanza  nazionale,  oggi  ancora 
più  che  in  allora,  avuto  riguardo  alla  generale  incle- 
menza dei  tempi  e  degli  uomini  all'  Agricoltura  del 
vecchio  mondo. 

Per  altri  malanni  furono  proposti  ed  attuati  prov- 
vedimenti dispendiosi  e  meno  fecondi  di  risultati,  poco 
si  fece  per  il  caseificio  rimasto  sotto  il  dominio  dello 
sconforto,  per  la  mancanza  di  un  indirizzo  persuasivo. 

Se  io  non  avessi  fatto  che  dare  questo  indirizzo , 
avrei  bene  meritato  della  patria. 
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